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I. L- NOMBRE DE LA LOCALIDAD. 
El nombre de la localidad es Trapagaran (Valle de Tra- 
paga). Tradicionalmente ha sido denominado como Con- 
cejo de San Salvador del Valle. Este cambio de nombre 
fue aprobado por la Corporacion municipal el dia 7 de 
abril de 1983, tras los informes favorables de la Real Aca-
demia de la Lengua, Euskaltzaindia, y del Instituto Geo- 
grafico Vasco "Andres de Urdaneta", asi como con el visto 
bueno de la Diputacibn Foral. 
Segun Antonio de Trueba (1) dice: S: San Salvador del 
Valle. En to antiguo este Concejo se llamaba VALLE DE 
TRAPAGA, de TRAPA, rastra de ramas que se emplea- 
ban para el arrastre de materiales, antes de generalizarse 
los carros, y aim se han empleado donde estos no se pue- 
den emplear, y la terminacion AGA, que denota locali- 
dad. El Concejo de que se trata esta al pie de las veneras 
de Triano y, sin duda, le dio nombre el mucho uso que 
en el se hacia de las TRAPAS para la bajada del mineral ". 
Ahora bien, en el informe emitido por Euskaltzaindia, 
con fecha 20-7-79, entre otros datos, se dice: "Que por 
lo que respecta a San Salvador del Valle, en documenta-
cien del siglo XVIII figura la forma de San Salvador del 
Valle de Trapaga, por lo que es deducible, conociendo que 
incluso la forma de uso actual es EL VALLE simplemente, 
que hubiese un traslado o cambio de nucleo central del 
actual barrio TRAPAGA KAUSO a un nuevo emplaza-
miento de la iglesia parroquial y con ello del nucleo cen-
tral del Concejo. Se estima que la propia Corporacion de-
biera regular el uso de los nombres, y para lo que el in-
formante propone lo siguiente: Denominar al municipio 
TRAPAGA simplemente, o TRAPAGARAN TRAPA 
GAIBAR al Valle de Trapaga, y TRAPAGA SALBADO-
RE a la capitalidad del Concejo o San Salvador del Va-
Ile", recomendando en el informe que se proceda a elegir 
la forma TRAPAGARAN, como asi ocurrio. 
Vista panoramica de trapagaran desde San Anton (Ortuella). Año 1984. 
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Vista panoramica de la Vega de Zaballa y Llano, y barrio San Andres. 
En primer piano, arkotxa, desde aldai. (año 1878). 
I. 2.- SITUACION. 
El municipio Trapagaran-Valle 
 de Trapaga se halla den- 
tro de lo que, en la actualidad es denominada Comarca 
del Bajo Nervion-subarea de la Margen-, aunque popu- 
larmente se dice que esta encuadrado en la Zona Minera 
de antaño. Formando, hasta el pasado siglo, junto con 
Santurce y Sestao, parte de los tres Concejos, que con los 
cuatro restantes, componia la comarca de los Siete Con- 
cejos del Valle de Somorrostro, dentro de las Encartacio-
nes de Bizkaia. 
El territorio es una extension de 1.306 hectareas, con 
una poblacion de 13.626 habitantes -6.764 varones y 6.862 
mujeres- en el censo al 31 de marzo de 1985 y pertenece 
al Partido Judicial de Bilbao, desde donde dista 10 Kms. 
Es atravesado por la carretera N-634 de este a oeste 
y cruza tambien el FF. CC. De Triano, con tres estacio-
nes: en Galindo, el apeadero de Trapaga (para la G. E. 
E.) y la estacion de Arkotxa (que primitivamente fue pun- 
to de descargaderos de mineral). Este ferrocarril se cons- 
truyo por la Diputacion de Bizkaia en 1859, en un pri-
mer ramal hasta El Desierto-Sestao (La Punta) con el uni- 
co fin de trasladar el mineral hasta la Rita del Nervion. 
Actualmente, solo funciona para viajeros y algunas mer- 
cancias. Es estatal. 
La actual carretera N-634, en otro tiempo, fue deno-
minada de Basurto a Nocedal y fue construida o adqui- 
rida por la DiputaciOn en 1850. 
Las siguientes, dentro del municipio, o que pasan por 
el, son: 
Portugalete-Ortuella, por el lado norte, en 1891. 
Trapaga-Arkotxa, en 1899. 
Escontrilla-Ibaointi (carretera Portugalete-Ortuella), en 
1915. 
Escontrilla-Espinal, en 1906.  
Espinal-La Reineta, en 1913. 
Actualmente, se utiliza un tramo de la autopista 
Bilbao-Castro. 
La zona baja y alta estan comunicadas, ademas de la 
carretera, por un funicular. La estacion inferior se halla 
en La Escontrilla y la superior en La Reineta, que le da 
nombre a este medio de transporte. Fue inaugurado en 
1926. 
Se divide en dos zonas muy diferenciadas: la baja, don- 
de se halla la industria y donde se desarrolla el principal 
casco urbano; y la alta, muy accidentada y con un paisa-
je quebrantado, debido a la explotacion minera a cielo 
abierto. Esta zona hoy se halla en regresion, en cuanto 
a numero de habitantes y edificios, debido al abandono 
de las minas. 
Los barrios que componian Trapagaran antes de que 
el casco urbano aumentara y las minas fueran abando-
nadas eran: 
ZONA BAJA: La Escontrilla, Llano, San Andres, Ar- 
kotxa, Trapaga, Kauso, Zaballa, Galindo, Elguero, Sal- 
cedillo, Ugarte, El Juncal y Durañona. 
ZONA ALTA: La Arboleda, La Reineta, Matamoros, 
Barrio Nuevo de Parkotxa, Parkotxa, Ronda, Las Barrie- 
tas, Arnabal, San Feliciano, El Pedernal y Burzako (dos 
lugares). 
En El Valle hoy han sido absorbidos Llano y San An-
dres y han nacido otros nucleos como San Gabriel (entre 
Arkotxa y Salcedillo) y Txurruka (en La Escontrilla, en 
el limite con Ortuella), lugares ambos que eran terrenos 
de cultivo. En la zona de las minas, la alta, solo quedan 
edificios en la Ronda-Las Barrietas, La Arboleda, La Rei-
neta, Barrio Nuevo y un Burzako (plano n° 1). 
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La Escontrilla, hace unas 4 d^ cadas. 
Zaballa, en primer piano. El Valle antes de la "explosion" urbanistica. 
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junto a la N-634. 
Caserio n° 2 (sin la vivienda de la derecha). Zaballa. 
I. 3.- SUPERFICIE. 
El suelo rustico de este municipio es de una extension, 
aproximada, de 988,4 Ha., o sea, el 76 07o de la superficie 
del pueblo. 
DISTRIBUCION DEL SUELO 
RUSTICO Ha. % 
Monte bajo y matorrales 	  542 54,8 




Terrenos de cultivo 	  110 11 
Suelo de explotacion minera 
a cielo abierto 	  199 20,2 
La superficie de Trapagaran tiene, y ha tenido, gran- 
des dificultades orograficas para una vida agrfcola (pla- 
no n° 1), por lo que el matorral y arbusto ocupa una ma-
yor area. 
El suelo agrfcola se concentra en La Escontrilla, El Ba- 
rranco (antaño, Vega de Llano), Zaballa y, en otro tiem-
po, Ugarte -El Juncal. Y en la zona alta, o minera, en las 
cercanfas del cementerio, el extrarradio de la Arboleda. 
Dentro de las explotaciones agrfcolas predominan las 
de pequeñas proporciones pues unas 80 de ellas tienen 
menos de una hectarea de terreno y cerca de la mitad en- 
tre 1 y 5 Has. 
APROVECHAMIENTO Ha. 
Terreno ocupado por 
cultivos herbaceos 
	  50 
Prados naturales 
	  125 
Monte maderable 
	  345 
Monte abierto 
	  70 
Monte leñoso 	  240 
Terreno improductivo 
	  95 
Superficie no agrfcola 
Rios y lagos 	  5 
I. 3.- MONTAÑAS Y VALLES. 
Los montes de la zona minera, no solo de Trapagaran, 
sino de todo el Valle de Somorrostro, forman los deno-
minados Montes de Triano, junto con la zona norte de 
Galdames. Las minas de Trapagaran estan situadas en una 
de las estribaciones de estos montes. 
La mayor altura de Trapagaran se halla en el monte 
Mendibil (562 m) y forma parte de la cordillera que, des- 
de el monte Argalario (Barakaldo) se extiende hasta Or- 
conera (Ortuella). La zona de ^ sta que pertenece al Valle 
de Trapaga la componen el lugar de La Rasa (limites con 
Barakaldo), Bitarratxu (519 m.) Peña Mora, Barrio Nue-
vo (428 m.) La Reineta (398 m.), La Tejera (408 m) y El 
Espinal, desde donde la pendiente desciende hacia Orco- 
nera. Desde Bitarratxo parte otro cordal de alturas que 
comienza con el Mendibil (562 m.) Zeitegi (526 m.) Zilo- 
ro (482 m.), La Gorriga (474 m.) y continua fuera del t^ r- 
mino municipal hasta Peñas Negras (Ortuella). 
Entre estas dos pequeñas cordilleras discurrfa -hoy lo 
hace a trav^ s de galerfas - la corriente que, en el Valle, to- 
ma el nombre del rio Baite. En este paraje es donde mas 
han proliferado las explotaciones mineras dentro del mu- 
nicipio y donde esta ubicado La Arboleda y, en otro tiem- 
po, Matamoros y Parkotxa. 
I. 3.- RED HIDROGRAFICA. 
La red hidrografica la compone, principalmente, el 
arroyo Granada, cuyas aguas -con otro nombre- nacen 
en uno de los puntos mas altos del pueblo, y tras reco- 
rrerlo por completo desemboca en la altura minima del 
Valle (5 ó 6 m.s.m.), cerca de El Juncal, en el Rio Galin-
do. (plano n° 1). 
Al referido arroyo confluyen las aguas desde diversos 
puntos en la zona alta, "como son los montes Ziloro y 
Zeitegi, denominandose los arroyos con estos nombres; 
mas adelante recibe las aguas del monte Txitxorros, que 
bajan por El Salto y La Cafda, a las cuales se unen los 
de La Ondera y de La Mora, en el lugar antiguamente 
llamado Hilario, en Orconera (Ortuella)" (2). 
Respecto a las aguas mas altas de este arroyo (2) co- 
menta: "Distante unos 400 m. Al NE de la Arboleda, en 
otra colina de no menor altura, separada por una pro- 
funda cañada, que antiguamente recorria el arroyo ZU- 
LOKO y en la que hoy esta tendida la via del ferrocarril 
de Orconera, se encuentra La Reineta, situada en una gran 
campa denominada del Asturiano". 
Este arroyo, desde aquella ^ poca, discurre mediante ga- 
lerias hasta el lugar llamado Granada, siguiendo por la 
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superficie unos centenares de metros, para continuar abo- 
vedado por toda la vega del Barranco hasta Arkotxa. A 
partir de Zaballa, con la construccion de una factoria, 
fue cambiado su curso y abovedado de nuevo hasta Kau- 
so. Desde aqui sigue libremente hasta El Juncal. Era na- 
vegable hasta Kauso para las gabarras mediante sirgas, 
tiradas desde las orillas principalmente por mujeres. 
Este rio, denominado comunmente Granada, en algu- 
nas escrituras de terrenos colindantes con el, en La Es- 
contrilla, es reflejado como BAITE, y de este mismo mo- 
do se le conoce, en la actualidad, a su paso por Zaballa 
por numerosas personas, sobre todo mayores. 
En el presente trabajo el arroyo sera citado como 
BAITE. 
Los afluentes del Baite son: El arroyo que baja desde 
Ortuella y se une a el en el Arenao -limite de los dos 
municipios-. Desde La Reineta bajan aguas que, al llegar 
a La Escontrilla, toman el nombre de Rueta, y tambi^ n 
se le denomina arroyo La Piedra y Acebal. 
En pleno Valle este arroyo Rueta recibe el nombre de 
Manzanal en Llano, donde recibe aguas de otro arroyo 
que baja desde El Pobo y asi se le denomina en docu-
mentos de primeros de siglo, pero popularmente sus 
aguas, al manar en un registro de mineral, son nombra-
das "la fuente de la Virgen". El arroyo Rueta esta corn-
pletamente abovedado a su paso por el casco urbano, for- 
mando parte del alcantarillado. 
Un tercer afluente es el rio La Hoya, que nace por las 
alturas de La Maza, pasa por San Andres y desemboca 
en Arkotxa, y esta, igualmente, en galerias a su paso por 
El Valle, en El Crucero. 
En Zaballa recibe las aguas del rio La Toba y de La 
Maza (por otra vertiente) por la fuente La Cazuela. En 
las inmediaciones de esta fuente se unen las dos corrien-
tes, lugar que los mayores llaman Tamburr^os o Trambos-
rrios. Desde aqui, formando un solo curso, ya en Zaba- 
lla, unos le denominan rio Zaballa, otros Trapaga (a su 
paso bajo este barrio) y tarnbi^ n es conocido como arro-
yo El Alisal, pero es menos usual. 
En Ugarte, a la altura de El Juncal, confluye el Barci-
llao y en El Galindo, El ledal, ambos nacen en las inme-
diaciones de Pella Mora y Bitarratxu. Esto es en lo que 
se refiere a la vertiente norte. 
En la opuesta, la sur, que limita con Galdames, discu-
rre hasta el embalse de Loiola u Oiola el arroyo El Cua-
dro, hasta el Regato, para unirse las aguas al rio Casta- 
ños, que mas tarde, entre las vegas de Ugarte y Zuazo (Ba- 
rakaldo) tomara el nombre de Galindo. 
Haciendo limite con Portugalete y Sestao, en el Norte 
del municipio, pasa el arroyo Ibaionti (Ballonti), existien- 
do en otro tiempo un afluente, a la altura de La Caseria, 
denominado Ibarra, nombre tornado de una fuente 
desaparecida. 
I. 3.- CLIMA. 
A primeros de siglo, sobre este aspecto (2) dice: "El 
estudio climatologico puede considerarse normal y suje- 
to a excepciones para que sea exacto: El estado actual de 
la atmosfera es nebuloso, encapotado muy a menudo con 
esa neblina tan comun en casi toda la costa cantabrica, 
que cuando es humeda, produce esa aguilla menudisima 
que en otras provincias se denomina "calabobos" y aqui  
se distingue con el nombre de "sirimiri". Llueve con mu- 
cha frecuencia en todas las ^ pocas del año, pero sobre todo 
en invierno y primavera, y en general mas en la parte alta 
que en la baja; en cambio, son contados los dias que nie- 
va al año, pues no llegan a diez, asi como las heladas, 
escarchas y el granizo, que por lo regular suele ser pro- 
ducido por tempestades. 
Todavia mas variables que los meteoros acuosos, son 
los vientos, pues desde la fresca brisa hasta el huracan 
terrible que arrebata todo cuanto encuentra a su paso, to- 
dos se presentan con frecuencia variando casi tambi ^ n en 
un mismo dia de duracion, de intensidad, de direccion 
y en forma muy notable de temperatura. Respecto a su 
velocidad el suave es el mas comun; despu ^ s el fuerte y 
luego el moderado u ordinario, y atendiendo a su direc- 
cion el S. y E. N. son los mas frecuentes, en contraposi- 
cion con el E. y el NE, que casi no se conocen. 
La atmosfera es variable en sumo grado, en muy poco 
espacio de tiempo, casi en un mismo dia, suelen aconte-
cer tres o cuatro diferencias de tiempo, no solo distintas, 
sino tambi^ n opuestas entre si; en medio del estio, cuan- 
do el tiempo parece que esta mas seguro, se pone de re- 
pente a llover de temporal, sin tormenta alguna, como 
pudiera hacerlo en los meses de diciembre o enero, y en 
cambio en invierno hay horrendas tempestades de true- 
nos y relampagos, con granizo y centellas. 
Consecuencia de esta variabilidad atmosf ^ rica es que 
las estaciones no se suceden con la regularidad de otros 
paises, y que tan ventajosa resulta para la vida organica 
en general. 
Asi, la primavera, puede decirse que no existe; por el 
contrario, es la estacion mas desigual y desapacible de to- 
das, por las frecuentes variaciones de temperaturas, mu- 
cho mas sensibles, por la elevacion del sol sobre el hori-
zonte, que hace que caliente mas el rato que esta 
despejado. 
El estio es poco caluroso, y aunque algunos dias se eleva 
la temperatura a una cifra verdaderamente estival, en al- 
gunas horas, desciende por la noche a tal punto, que ha- 
ce ^ stas desagradables por su frescura. Esta reducido a 
los meses de julio y agosto, si bien resulta mas que cier- 
to, en ^ ste, aquel antiguo refran de en "agosto frio en el 
rostro". 
El otoño suele ser siempre la estacion mas igual y agra- 
dable por su temperatura; se cuentan en el dias serenos, 
despejados y apacibles, aun por las madrugadas y noches. 
El invierno es muy largo, pues empieza en noviembre 
y se prolonga hasta bien entrado abril y aun mayo, vi- 
niendo a durar mas de seis meses. 
La temperatura es sin embargo de tanta variacion, tan 
suave que rara vez sufre el termometro mas variaciOn que 
la de 4 a 26 grados; siendo las medias ordinarias en las 
distintas ^ pocas del año las siguientes: 9 grados en invier- 
no, 14 en primavera, 21 en estio y 18 en otoño y las maxi-
ma, minima y media del año son 40, 4, y 14 grados, que 
corresponden a los meses de agosto, diciembre y abril. 
El clima, pues, de este Concejo, puede decirse que es 
humedo y ligeramente templado; participando bastante 
los climas maritimos por su proximidad al Cantabrico, 
y poseyendo algunos caracteres dentro y fuera de su 
j urisdiccion". 
Actualmente, dentro de los estudios globales de la zo-
na del Gran Bilbao, el clima del Valle de Trapaga se pue- 
de describir asi: "La corriente del golfo (gulf strean) que 
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baña el litoral -Trapagaran se halla a escasos kilometros 
de la costa- hace que las corrientes sean suaves, dando 
lugar a un clima templado fresco de tipo oceanico some- 
tido, en general, a los vientos del OE. 
Las temperaturas, utilizando datos recogidos en el 
aereopuerto de Sondica -observatorio mas cercano, 8 o 
10 Kms. de distancia- se puede determinar que la prima- 
vera es bastante larga, el verano corto, el otoño breve, 
brusco y fresco y el invierno suave, generalmente. 
Los vientos, normalmente, soplan del cuadrante noroes- 
te con vientos humedos, responsables de la mayoria de 
las precipitaciones que acontecen en noviembre y diciem- 
bre. Los vientos del norte, procedentes de anticiclones de 
la zona centro-europea, les siguen en importancia. Cuan- 
do el viento es del cuadrante nordeste cesa la lluvia y el 
tiempo se estabiliza varios dias. Los vientos de compo-
nente sur dominan gran parte del otoño. 
Lluvia. La mayor pluviosidad se registra a finales del 
otoño y comienzos del invierno. Desde febrero las lluvias 
disminuyen hasta llegar a un minimo estival en julio (42,5 
mm3 ) y agosto (55,8 mm3). 
I. 3.- CONTAMINACION. 
En el estudio realizado por IMPOLUSA para el plan 
de Saneamiento de la comarca del Gran Bilbao, se dice: 
"Todos los rios de la comarca se hallan fuertemente con- 
taminados, excepto uno". Siendo la contaminacion de los 
arroyos de Trapagaran de "contaminaciOn organica... cu-
ya consecuencia es reducir el contenido de oxigeno disuel- 
to en sus aguas a valores proximos a cero en los cursos 
poco caudalosos (Baite, Castaños e Ibaionti, que son los 
mayores rios que vierten sus aguas en el Galindo). 
Antaño, cuando las aguas del rio Baite se podian utili- 
zar para la agricultura, para evitar que desde los lavade- 
ros de mineral contaminaran el curso del rio, periodica- 
mente, una comision de agricultores inspeccionaba las ins- 
talaciones de aquellos lavaderos para evitar dejaran co- 
rrer las aguas sucias del lavado. Existian acuerdos entre 
los agricultores y los patrones de las minas para que se 
vertieran las aguas deshechadas cada cierto tiempo, en que 
logicamente, por saberlo los agricultores, no las 
utilizaban. 
I. 4.- GEOLOGIA.  
En la memoria presentada en el Plan General de Tra-
pagaran (1984) se expone: "La zona baja (4-25 m. s. m. 
) corresponde a la parte del municipio que se extiende por 
la zona baja del valle del Nervion. Esta alterada por al- 
guna colina pequeña (Elguero, Trapaga) y por un suave 
monticulo, junto a Portugalete y Ortuella. Es una zona 
de suaves pendientes, que generalmente, no supera el 10 
por ciento de desnivel. El terreno que constituye El Va-
lle, en lineas generales, es cretacico, de aluvion en algu- 
nos puntos del fondo del valle, marismas en la vega del 
Baite y fuertes pendientes en toda la zona que se extien- 
de por la zona alta. 
Los suelos de la zona baja son propios para el cultivo, 
pero ocupadas en su mayoria por fabricas o edificios re- 
sidenciales, concentrandose las zonas libres donde la to- 
pografia es menos favorable. 
La zona alta, por las caracteristicas del relieve, la exis-
tencia de roca muy superficialmente y las explotaciones 
del mineral de hierro a cielo abierto han hecho que el uso 
rural no haya tenido aprovechamiento ganadero o 
agricola. 
Geot^ cnica. El estudio geot ^ cnico de la zona monta- 
ñosa observa que la roca (caliza, marga...) aparece a po-
ca profundidad, cubierta por una pequeña capa de roca 
descompuesta, arcilla y tierra vegetal. En la parte baja 
se encuentran a menudo depositos aluviales. La zona de 
la marisma del Baite es la que mas reviste dificultades des- 
de el punto de vista geot^ cnico." 
I. 4.- DESCRIPCION GEOLOGICA EN LA ZONA DE 
 
LAS MINAS. 
La masa mineral -comenta Eugenio Vergara (2) a pri-
meros de siglo- de Matamoros, separada de la de Triano 
por el barranco Granada -por este lugar pasan las aguas 
que primitivamente nacian en el lugar de Zuloko y tam- 
bi^ n las del arroyo Artola, que nace en un lugar cercano 
a Peñas Negras- comprende las minas Orconera, Amis-
tosa, Union, Parkotxa, Mendibil y alguna otra de menor 
importancia; tiene 2 kilometros de longitud medida de 
NO-SE y una anchura minima de 800 metros, y en ella 
se han encontrado grandes espesores de mineral, pasan- 
do en algunos sitios de 70 metros la potencia de la masa. 
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JUAN CORDON  
La vena es Oxido f^ rrico anhidro (hematites roja), com- 
pacto, terroso, que a veces conserva un resto de estructu- 
ra cristalina. 
Se presenta el mineral rubio muy mezclado con arcilla 
y materia silicea y algunas veces acompañado de crista-
les de piritas de hierro, lo que hace que se seleccione. Ge- 
neralmente se encuentra al descubierto y en contacto con 
grandes capas de arcilla y piedras caliza y arenisca. 
El hierro espdtico aparece en pequeñas cantidades en- 
vuelto en masas de campanil o rubio. Se encuentra tam- 
bi^n bolsas de aquella variedad en medio de otros mine- 
rales, pero generalmente se hallan debajo de ^ stos. Exis- 
ten grandes masas en varios puntos de esta comarca y hoy 
-a primeros de siglo- se vende bien despu ^ s de calcinado. 
Las dos clases de mineral, vena y rubio se presentan 
muchas veces intimamente unidas y en confusa agrega- 
cion, dando lugar, por su mezcla, a la variedad rubio 
 
avenado.  
Casi toda la masa se compone de mineral rubio o he-
matites parda, pero tambi ^n algo de mineral rubio ave- 
nado y hierro espdtico a cierta profundidad. 
I. 4.- SIMAS Y CUEVAS. 
La existencia de simas y cuevas, excepto una -muy de- 
teriorada, que esta situada en la antigua cantera munici- 
pal de la Escontrilla, cerca de la estacion baja del 
funicular- solo se observa en la zona alta, en los barrios 
La Gorriga y Las Barrietas. Estan enclavadas en unos 
"lentejones" calizos de estos lugares y son de pequeñas 
dimensiones. Cuando se exploraron, al no tener nombres, 
fueron tituladas con el nombre del lugar mas cercano y 
un numero, como son Cementerio I, II... o La GOrriga 
I, II..., etc. Sin embargo, en una de ellas, tras una pros- 
peccion arqueologica (3) en la cueva La Gorriga VI ex- 
presa: "... se localiza esta cueva en la ladera S de la loma 
donde se asienta el cementerio del pueblo de La Arbole- 
da por una pista que discurre por el borde de un corte 
producido por las minas hasta que acabado ^ ste se toma 
un camino a la izquierda. La cueva se encuentra tangente 
al camino y en posicion central dentro de los afloramien- 
tos calcareos. Consta de una sola galeria fosil con una 
longitud de 5 metros (...) La cavidad esta colmatada por 
sedimentos arcillosos y arenas. Material recogido en la 
cata: ocho fragmentos de ceramica pertenecientes a la pan- 
za de uno o dos vasos hechos a mano cuyas paredes osci- 
lan entre 0,6 y 1 cm. La pasta esta formada por numero- 
sos desgrasantes de cuarzo cuyo tamaño maximo es de 
2 mm. La cata se realize) a 2,2 m. de la entrada y a 0,2 
de la pared izquierda." 
I. 5.- FLORA. ALGUNOS ARBOLES Y ARBUSTOS  
QUE CRECEN EN TRAPAGARAN.  
Rusco. Se le ve en setos de la zona baja, al borde de 
las estradas y en los huecos calcareos de La Gorriga, Las 
Barrietas... 
Aliso. Al borde de los arroyos que van a Ugarte, algu- 
no en Zaballa, en la Gorriga y en las orillas del pantano 
Loiola. 
Tejo. Solo dos ejemplares vistos, cerca de la tapia del 
cementerio de la Arboleda y en La Gorriga, al borde del 
camino que baja al pantano, junto al precipicio de las 
minas. 
Enebro. Solo observado en el peñascal de La Gorriga 
y en el de La Ronda. Desaparecidos por incendio. 
Sauce lloron. Comun en los jardines y tambi ^ n en el 
deposito de aguas de Laburu. 
Brezo. Muy comun desde el comienzo de la ladera hasta 
la zona alta. 
Roble. Muy comun en otro tiempo. Ahora se ven ejem- 
plares adultos aislados, asi como en los lindes de las he- 
redades. En la Toba-Maspuru existen numerosos brotes 
de robles, restos de bosques, segun los mayores. 
Castaño. Escasos ejemplares, y mutilados. En otro 
tiempo fue muy abundante. 
Fresno. Muy comun en zonas frescas y cercanos a edi-
ficios tradicionales. 
Avellano. Comun, aunque el fruto no madura como 
en otros tiempos. En 1985 han dado mucho fruto. 
Cipr^ s. En los jardines de la zona baja, a los lados del 
funicular y en La Gorriga (cementerio). 
Rosal silvestre. Abundante en terrenos baldios. 
Zarza. Muy comun en terrenos abandonados. Estos 
años se recoge su fruto, la mora, con frecuencia, para ha- 
cer mermelada o comerlas simplemente con azucar, so- 
bre todo los niños. 
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Olmo. Solo visto en El Juncal, en el antiguo camino 
que conducfa a Gandarias, y en La Arboleda, en mal 
estado. 
Platano de paseo. Se ve en escasas zonas, pero siempre 
de adorno, para hacer sombra. 
Carrizo. Abundante en la vega de Ugarte y El Juncal. 
Tamaris. Hoy quedan escasos ejemplares en El Juncal. 
Antaño abundaban en las orillas del Baite, Galindo e 
Ibaionti. 
Haya. Muy contados ejemplares. Un pequeño bosque 
(no mas de una docena) en el Pobo y uno o dos en la zo-
na del cementerio, en terreno particular. 
Pasionaria. Cultivada en algunas casas y de forma sil- 
vestre en el camino de La Escontrilla a Las Losinas. 
Madreselva. Muy abundante en setos. 
Alamo blanco. Varios ejemplares en Durañona, en el 
camino hacia el lavadero, y en el camino de La Escontri-
lla a La Rozada. 
Romero. Visto cerca de algunas viviendas, como orna- 
mentacion y por su olor. 
Hiedra. Abundantfsima. 
Laurel. Siempre, aunque escaso, cerca de algun edifi- 
cio o en setos. 
Chopo lombardo. El que mas abunda, pero aislada- 
mente, a orillas del Baite o al borde de la carretera. 
Tilo plateado. En la plaza Lauaxeta, en el paseo de la 
carretera general y en La Arboleda, de adorno. 
Quejigo. Solo visto en el peñascal de La Gorriga, que- 
mados por incendio. 
Argoma. Muy numerosa, "malhadando" los terrenos. 
Encina. Pocos ejemplares, en Trapaga (barrio), Dura- 
ñona, El Pobo y la zona de Ibaionti -La Siebe. 
Mimbrera. Al horde de los arroyos, en la parte baja. 
Magnolio. Escasos ejemplares, siempre como adorno 
cerca de algun edificio. 
Acacia de madera negra. A ambos lados de la via del 
Funicular. 
Lupulo. Abundante en la vega, crece entre la maleza. 
Manzano silvestre. Hay varios en la zona del cemente-
rio, camino de La Ronda. 
Mimosa. Hay arboles aislados, y en agrupacion al bor- 
de de la via del funicular. 
Roble americano. Uno en el camino del Funicular a La 
Rozada y varios, plantados para su yenta, entre Ugarte 
y Trapaga (barrio), en Zubero. 
Adelfa. Solo en algunos jardines. 
Carrasquilla. En la zona Ibaionti -la Siebe, camino a 
Las Losinas y Durañona. Es muy comun. 
Madroño. Existen algunos en las laderas que dan al 
pantano de Loiola. 
Eucalipto. Hay plantaciones, pero tambi ^ n se planta 
en el, horde de los caminos para sujetar el terreno. 
Algarrobo. Un ejemplar en el camino de Zaballa a 
Durañona. 
Acebo. Hay retoños de este arbol en muchas zonas, ge- 
neralmente parten de un tronco grueso. Estos ultimos años 
ha sufrido una gran poda, de la que, por observaciones 
recientes, por una mayor concienciacion de la gente, al 
parecer, se esta recuperando esta especie, ya que hacfa 
tiempo que no se veian ejemplares tan crecidos. 
Galio de hoja redonda. Muy abundante en los setos 
abandonados. 
Bonetero. Se le ve en setos. 
Espino albar. Hay muchos en los setos y algunos ejem- 
plares solitarios en la zona alta. 
Zarzaparrilla. Existen gran cantidad en los setos. 
Sauco. Abundante. 
Sauquillo. Abundante en la vega, sobre todo en los bor- 
des de las vias del ferrocarril. 
Aligustre. Utilizado para hacer setos y cerraduras en 
las heredades. 
Endrino. Existen muchos en las laderas de la zona alta 
y en Las Barrietas y La Gorriga. 
I. 5.- FAUNA 
La fauna local, en cuanto a ayes se refiere, ha dismi-
nuido considerablemente, segun criterio popular, debido 
a la contaminacion y por la regresion habida en la 
agricultura. 
Ayes menores: 
El pajaro letra, de varios colores muy vistosos. Es el 
mas pequeño de los conocidos en el pueblo. Se le deno- 
mina letra porque tiene una mancha amarilla en la cabe-
za que se asemeja a la letra C. Ya no se le ve. 
El chic. mosca. Se alimenta de mosquitos, es de color 
gris-verde claro. Es un poco mayor que el anterior. 
La lengua larga (llamado asi por su lengua). Se alimenta 
de hormigas. Hace sus nidos en los huecos de los arbo- 
les. Primavera-Otoño. 
El plo, de colorido amarillo, la hembra es casi parda. 
Es un pajaro docil y se adapta facil a la jaula. Plumaje 
gris y amarillo, con manchas negras. Es ave de pase, pues 
solo se le ye en abril y mayo y no crfa por aqui. Se ali- 
menta de semillas, alpiste, cañamon... 
Yerdelon o verderon. Es de cuerpo bastante grande. Se 
adapta bien a la jaula. Se le ve por aqui en abril, mayo 
y septiembre. Suele criar por estos entornos, aunque no 
de forma frecuente. El plumaje es verde y amarillo, mas 
amarillo en la parte del pecho y el macho tiene los colo- 
res mas vivos y fuertes que la hembra. 
Churrusquilla. Muy parecida al pfo, la hembra es de 
color pardo claro. 
Jilguero. Es apreciado por su canto y sus colores. Se 
le ve por abril y mayo y por septiembre y octubre. Algu- 
nas veces, aunque raras, crfa en las cerraduras de las 
campas. 
Pardillo. Se le caza por su canto. Muy pocas veces cria 
en la zona. 
Chonta. Es mayor que el jilguero y menor que el ver- 
delon. Es de pase y se le ve en invierno y primavera. Se 
adapta bien a la jaula, pero es poco apreciado. Se alimenta 
de semillas. 
Tordo. Pajaro de cuerpo grueso, color gris oscuro con 
pintas blancas. Se le ve por aqui cuando hace mal tiem- 
po. Suele llegar en bandadas. 
Mirlo. Pajaro grueso, negro y con el pico amarillo. Es 
una ave que cria y vive aqui. Algunos le llaman "tordo 
del,pais". Cuentan que se le puede domesticar. Tiene un 
canto bonito, sobre todo cuando en primavera esta en celo 
y provocan un intercambio de trinos entre uno y otro de 
diferente sexo. La hembra es mas pequeña y parda. Co- 
men insectos y gusanos de tierra. 
Malviz del pals. Es del mismo tamaño que el tordo, un 
poco mas grande que la malviz de pase. Su color es gris 
oscuro. Hace el contrapase en octubre. 
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Malviz de pase. Parecida a la del pais, pero mas boni-
ta, pues tiene un color verdoso, con pintas blancas. Co-
me gusanos e insectos. Su canto es fuerte y agradable. Se 
le puede enjaular. Frecuenta la zona por septiembre y 
octubre. 
Malvicilla. Pajaro inferior al gorrion. Es de color gris, 
con manchas blancas en las plumas de las alas. Se le ve 
casi todo el año. 
Pechorrojo. Tiene este nombre por su mancha en el pe-
cho de color rojizo. Se le ve todo el año. 
Colalarga (colilarga). Se le llama asi por su larga cola. 
Se la empieza a ver en primavera y suele andar por las 
campas, siguiendo al ganado. 
Txirta o Presumida. Parecida a la "colilarga", pero con 
unos colores amarillos muy llamativos. Se le ve por las 
campas mas tarde que a la "colilarga". 
Gorrion. Es el mas comun de todos en el pueblo. Se 
alimenta de todo lo comestible. Anda alrededor de las zo-
nas habitadas. El macho gorrion tiene los colores mas vi- 
vos que la hembra. 
Pajarota. Es del tamaño del verdelon. Llega al pueblo 
con la primavera. El tono de sus plumas es gris. Come 
insectos. Cria habitualmente en la zona, en jaros y 
matorrales. 
Silbante. Pajaro pequeño, que llega con el verano, pe-
ro no cria en la zona. Se alimenta de mosquitos y tiene 
muy buena vista. Se marcha en otoño. Su canto es pare- 
cido a un silbido, por eso se le distingue con este nombre. 
Chimbo de cola blanca. Es del tamaño de la calandria. 
Se le nombra asi por su cola. Llega con el verano y mar- 
cha con el otoño. Come insectos. 
Chimbo de higuera. Su volumen es como el del gorrion. 
Aparece por estos contornos con la maduracion de los 
higos y se alimenta de ellos. 
Nuez. Pajaro muy pequeño, mas que el chio. Es raro 
verle, pues se introduce en el interior de los setos muy 
espesos. 
Codorniz. Esta ave solia criar por las campas ( "lo se 
por oidas"), ahora practicamente no se la ve, pero anta- 
ño abundaban. Hoy pasa por marzo en pequeñas 
cantidades. 
Calandria. Es de color pardo, claro. Hace su pase a par- 
tir de marzo. 
Tortola (paloma pequeña). Su pase lo hace en mayo 
y el contrapase en septiembre. 
Estornino. El contrapase lo hace en octubre. 
Becada (sorda). Es una ave de pico muy largo, que lo 
introduce en la tierra para corner. Anda mucho en tierras 
humedas y encharcado y en zona de altura. 
Ruiseñor. Escasos. 
Becacina (mingorra), de habitos parecido a la becada. 
Sisona (gallinota). Pasa por octubre y noviembre. 
Avefrfas (pivis) pasan por noviembre, diciembre y ene-
ro y suelen bajar a tierra cuando nieva o hace mal tiem-
po. Se suele decir que cuando Ilegan las pivis, detras vie- 
ne el mal tiempo, nieves, frio... 
Chimbitos. Merodean por los rios, en las orillas. Es un 
poco pinto, tripa blanca y oscuro por arriba, con pico 
de unos 3 ctms. 
Martinete. Martin pescador. Ya no se le ve. 
Otras ayes son gansos, corlicones, patos, pollas de agua, 
gallomontes (abubilla), algarabanes... 
I. 5.- ANIMALES COMUNES A PRIMEROS DE SI- 
GLO Y HOY ESCASOS. 
A medida que ha transcurrido el presente siglo algu- 
nos animales han desaparecido, no solo silvestres, sino 
tambien domesticos, como es el caso del buey y el mulo. 
Los animales silvestres mas comunes eran: Murcielago, 
tejon, garduña, huron, comadreja, zorro, erizo, topo, ra-
tOn, rata, ardilla, liebre. En las ayes: milano, gavilan, cer- 
nicalo, buitre, grajo, cuervo, golondrina, vencejo, 
"engaña-pastores", marica, cogujada, alondra, cuclillo, 
pavo, gallopavo, perdiz, paloma, cigiieña, cuco, chocha, 
chorlito, gaviota y diferentes patos salvajes. Reptiles: La- 
garto, lagartija, rana, sapo o escuerzo y culebra. Insec- 
tos: gusano de luz, abejorro, corraleja, gorgojo, tijereta, 
cucaracha o corredera, grillo, saltamontes, hormiga, abe-
ja, avispa, mariposa pavon, mariposa de la patata, mari-
posa de la berza, pulgon, chinche, mosca, mosquito, mos-
ca de la came, moscon, mosca de la oveja, arador de la 
sarna, garrapata del perro y del ganado, araña comun... 
I.' 5.- ANIMALES DOMESTICOS. 
Vaca, toro, ternera, novillo, choto o chala, burro, Ca-
ballo, perro, gato, cerdo, cabra, cabrito, chivo, carnero, 
oveja, conejo, ganso, gallo, gallina, pollo... 
I. 6.- TIPO 0 TIPOS DE HOMBRES QUE HABITAN. 
Segun las observaciones que hizo, a primeros de siglo, 
el medico titular del Concejo (2), en lo que se refiere a 
la zona baja dice: "Los naturales del Concejo son, en ge-
neral, de regular estatura, buena presencia, enjutos de car- 
nes, de facciones alargadas, pelo castaño oscuro, no muy 
gruesos; de temperamento sanguineo. Las mujeres son 
tambien de buen desarrollo, bastante agraciadas, de cu- 
tis fino, fecundas y poco aficionadas a la lactancia mer-
cedaria. Los signos de pubertad se manifiestan en uno 
y otro sexo de los 14 a 16 arms, y la epoca de la meno-
pausia en la mujer, de los 43 a los 46, sin grandes modifi-
caciones morales y fisica en ninguna de las dos 
variaciones". 
"Respecto a su catheter moral son sencillos y modera- 
dos en sus costumbres, honrados, aunque mas bien por 
costumbre y por temor a la ley y la vindicta publica que 
por conviccion; serios, taciturnos, silenciosos y poco co- 
municativos, por lo cual no les hacen duradera ni inten- 
samente impresion los sentimientos expansivos ni los de- 
primentes. Tienen mas actitud que voluntad para el tra- 
bajo; poco asiduos e indiferentes a los actos religiosos; 
muy amantes de su pais y no muy cariñosos con los ex- 
traños; bastante aficionados a la musica y no poco a la 
taberna". 
I. 6.- NUMERO DE HABITANTES. 
El numero de habitantes en los tres Concejos del Valle 
de Somorrostro, pues Trapagaran, en aquel tiempo, for- 
maba parte con Sestao y Santurce una unidad adminis- 
trativa, era de 144. 
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En 1876, siendo San Salvador del Valle Ayuntamiento 
independiente, segun el padron realizado aquel año, las 
"almas" en los barrios se repartian asi: 
Arkotxa 	  8 
Kauso 	  33 
Durañona 	  46 
Elguero 	  24 
Escontrilla 	  230 
Galindo 	  38 
Juncal 	  81 
Llano 	  35 
San Andres 	  19 
Salcedillo 	  29 
Trapaga 	  51 
Ugarte 	  118 
Zaballa 	  82 
Caserta 	  7 
Otros 	  91 
Total 	  892 
Por aquel tiempo, aun no se censaba a la poblacion de 
las minas, porque ademas de escasa, aquel territorio es-
taba proindiviso. No habtan aflorado los grandes barrios. 
En 1889, con los asentamientos de poblacion minera, el 
numero de habitantes era de 5.514. 
En el censo realizado con fecha al 31 de diciembre de 
1900, los habitantes eran 6.836, distribuidos de la siguiente 
forma: 
Arboleda 	  2.553 
Arkotxa  	 74 
Arnabal  	 39 
Barrio Nuevo  	 332 
Kauso  	 41 
Durañona  	 62 
Elguero  	 61 
Escontrilla  	 443 
Galindo  	 54 
Juncal  	 118 
Llano  	 121 
Matamoros  	 582 
Mendibil  	 72 
Parkotxa  	 64 
Pedernal  	 15 
San Andres  	 228 
San Feliciano  	 13 
Reineta  	 695 
Ronda  	 434 
Salcedillo  	 49 
Trapaga  	 70 
Ugarte  	 258 
Zaballa  	 197 
Total 	  6.836 
El desarrollo y expansion del municipio ha ido ligado 
a la explotacion minera y ha sufrido ultimamente trans- 
formaciones, vinculadas por el retroceso de las minas y 
el avance industrial. 
Trapagaran se puede dividir en tres zonas, en cuanto 
a poblacion se refiere: 
Zona alta, que fue la mas poblada y la forman: La Ar- 
boleda, Arnabal (Las Barrietas), Barrio Nuevo, Matamo- 
ros, Mendibil, Parkotxa, Pedernal, San Feliciano, La Rei-
neta, La Ronda. 
Nzfcleo urbano, donde se asienta la mayoria de la po- 
blacion actualmente: Arkotxa, Escontrilla, Llano, San 
Andres, Ugarte y parte de Zaballa. 
Y la zona que ha ido cediendo a la industria, los ba-
rrios: Kauso, Elguero, Galindo, Trapaga y parte de Ugarte 
y Zaballa. El resto de los barrios quedan en un numero 
de habitantes similar al de antaño: Salcedillo y Duraño- 
na, con El Juncal, que esta proximo a desaparecer debi- 
do al asentamiento industrial.(Derruido el 6-7 del 10-1986) 
En 1900 Trapagaran ocupaba el octavo lugar en cuan- 
to a numero de habitantes de Bizkaia y hoy se halla en 
el decimoquinto. 
EVOLUCION DE HABITANTES 
Escontrilla Zona alta Resto 
1900 	  890 4.690 950 
1930 	  1.850 4.205 2.170 
1960 	  4.530 2.898 2.045 
1981 	  11.277 1.230 1.219 
Escontrilla: Llano, San Andres, Arkotxa. 
Resto: Durañona, Galindo, Salcedillo, Elguero, Trapa-
ga, Causo y Ugarte. 
EVOLUCION DE HABITANTES POR BARRIOS 
(Aproximadas) 
1900 1930 1960 1983 
Durañona 
	  85 33 
Galindo -Salcedillo 	  130 550 785 428 
Elguero 	  195 375 445 196 
Trapagaran 	  890 1.900 4.530 11.277 
Ugarte 	  270 580 640 512 
Matamoros -Burzako 650 370 200 34 
La Arboleda 	  2.750 3.000 1.850 732 
La Reineta 	  850 480 645 387 
Parkotxa-Barrio N. 	  340 355 203 77 
Trapagaran incluye La Escontrilla, LLano, Arkotxa, 
San Andres, Kauso, Zaballa y Trapaga. 
EVOLUCION DE LA POBLACION 
EN TRAPAGARAN 
Habitantes 
1900 	  6.836 
1910 	  6.390 
1920 	  6.964 
1930 	  8.228 
1940 	  7.446 
1950 	  8.444 
1960 	  9.477 
1970 	  11.331 
1975 	  13.397 
1983 	  13.726 
1985 	  13.626 
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PROCEDENCIA DE LA POBLACION DE TRAPAGARAN 
(Año 1981) 





0-14 	  295 2.728 (1) 10 147 16 
15-29 	  938 1.569 (1) 15 788 35 
30-44 	  540 815 31 1.416 12 
45-59 	  673 676 34 1.072 17 
60-74 	  374 346 25 498 10 
75 y mas 	  166 130 9 246 4 
2.986 6.354 124 4.167 94 
(1) La residencia Sanitaria de Cruces fue inaugurada en 1955. 
I. 6.- LENGUA QUE HABLAN LOS HABITANTES. 
El idioma que se habla es el castellano en un porcenta-
je muy elevado, si bien desde comienzos de la d^ cada de 
los 70 se comenzaron a dar clases de euskara para adul- 
tos, que ha ido en aumento hasta el reconocimiento de 
la Gau Eskola para adultos y la ubicacion de la Ikastola 
Itxaropena para niños, sin locales propios. Las personas 
mayores que hablan euskara lo han aprendido a trav^ s de 
las clases que se han impartido en el pueblo o en otros  
municipios cercanos. El resto -minimo- sabe euskara desde 
siempre por proceder de zonas vascofonas del pais. En 
1986 ha comenzado la construccion de una ikastola por 
el Gobierno Vasco. Se impartiran clases desde el Curso 
1987-88. 
Es de reseñar que en los centros de enseñanza denomi-
nados estatales, desde hace tres años, enseñan euskara, 
compartido con las clases de castellano. 
El siguiente cuadro explica la evolucion del euskara en 
la poblacion infantil escolar: 





C.P 	 C.P 	 C.P 
Ikastola 	 Escontrilla S. Gabriel La Arboleda Total °lo 
18 18 
8° EGB 11 11 5 
7° EGB 9 9 4 
6° EGB 10 11 21 8 
5° EGB 6 16 22 10 
4° EGB 5 21 26 11 
3° EGB 4 15 20 39 18 
2° EGB 2 15 24 19 14 74 30 
1° EGB 1 30 18 29 12 90 34 
5 años 26 26 22 9 83 40 
4 años 28 24 23 6 81 37 
3 años 38 12 50 
Total 	  524 
3.5% de la poblaciOn 
I. 7.- SISTEMAS DE POBLAMIENTO. 
El poblamiento de Trapagaran, comenzando por el tra- 
dicional, o sea, el del Valle, es -en los graficos n° 5 y 6- 
el de las casas agrupadas: La Escontrilla, Llano, San An-
dres, Arkotxa, Zaballa, Trapaga, Kauso, Ugarte, El Jun- 
cal, Elguero, Galindo y Salcedillo, con la sola excepcion 
de la Caseria, como edificio tradicional aislado. 
Desde el final del pasado siglo se fueron construyendo 
viviendas a lo largo de la carretera que atraviesa el Valle 
desde Zaballa a La Escontrilla. 
En la zona alta se observa la misma tonica: La Arbole- 
p^jl e^ J i laStlturdl Tni,'ncnnAu  I.i11alIrtg 	 tradicionxl -1900 
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GRAFICO N° 6 
La Caseria. Casa n° 17. 
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da, La Reineta, Matamoros y Burzako, Barrio Nuevo de 
Parkotxa son nucleos agrupados. Sin embargo, en estos 
parajes se ven casas aisladas en lugares que para denomi- 
narlas se les pone un numero, aunque es conocida por 
el apellido de quien habita o por algun mote de este. La 
norma de numerar las casas ha regido en todo el 
municipio. 
Molino. Casa n° 21. 
Con esta tonica de edificaciones se sigue hasta que lle- 
ga el rapido asentamiento de las industrias y la disminu-
ciOn de la explotacion minera, lo que motiva la Ilegada 
de nuevos habitantes y el traslado de la zona alta al Va-
lle, con la consiguiente construcciOn de bloques de vivien- 
das de varios pisos. 
A primeros de siglo se decia, sobre los edificios de Tra-
pagaran: "El aspecto, en general, de las casas es sencillo 
y en el interior no muy cOmodo. Estan hechos de mam- 
posteria, silleria y ladrillo, presentando buen aspecto las 
edificadas a los lados de la carretera, que en su mayoria 
datan de 20 años a esta parte. Las restantes, con mas re- 
lacion a las necesidades de sus dueños, pequeños 
agricultores". 
I. 9.- EDIFICIOS DERIVADOS DE LA CASA. 
Los unicos edificios derivados de la casa son las txa- 
bolas que existen en las huertas para tener aperos y algu- 
na cuadra cercana al edificio principal. Las txabolas de 
las huertas, en la actualidad, tambien son utilizadas para 
pasar el dia de asueto, haciendo la comida, etc... pasan- 
do la jornada alli, sobre todo gente mayor cuando tiene 
nietos o hijos menores. 
EDIFICIO no 8  Anrrfn 7nbwllw  
I. 8.- CATALOGO DE CASAS. 
I. 10.- MODOS DE VIDA. LA INDUSTRIA EN 1900. 
Delimitando el ambito de este trabajo a las casas de 
lo que se denomina centro del Valle, compuesto por los 
barrios Trapaga, Kauso, Zaballa, Llano y La Escontrilla 
como catalogo de casas se han recogido solo las tradicio- 
nales, o caserios, con numeracion del 1 al 28. 
Tras este grupo se hallan las casas en las que ya no se 
ha tenido la utilidad tradicional, pues les faltan elemen- 
tos caracteristicos como la cuadra, el fogon bajo, etc... 
En el transcurso del siglo ha ido proliferando otro tipo 
de edificacion, las viviendas unifamiliares y las de varios 
pisos, que se han asentado a lo largo de la carretera o en 
zonas despobladas, como las cercanias de la fuente de La 
Cazuela, cañada del arroyo La Hoya, en San Andres; Lla-
no y algunas en la Escontrilla. 
Dejando a un lado la mineria, hacia 1900 la industria 
de Trapagaran era la siguiente: dos molinos harineros, una 
fabrica de gaseosas, dos tej eras en La Escontrilla, una fa- 
brica de jabon en Ugarte y dos fabricas de gaseosas y tres 
panaderias en La Arboleda. 
El comercio "esta muy desarrollado (2), sobre todo en 
La Arboleda, que es hoy el centro mas importante, don- 
de existen 6 comercios de generos nacionales y extranje-
ros de telas, cuatro relojerias, 4 alpargaterias, una droge- 
ria, tres cafés, 18 tabernas, un gran almacen de vinos, un 
bazar modernista y un economato. No existe ningun edi-
ficio destinado a mercado: las carnes se venden en tien-
das carnicerias, y el pescado, legumbres, frutas y hortali- 
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zas al aire libre, en sus puestos colocados en dos hileras, 
en La Arboleda, y por las calles en este mismo barrio y 
en todos los demas, quienes vienen de fuera a vender. Las 
vendedoras o vendejeras se colocan en la plaza mayor. En 
todos los barrios hay una abacerfa-taberna, con alguna 
de comestibles. 
Las profesiones y oficios que se ejercian en los comien- 
zos del siglo eran: 
Profesiones cientificas: 
1 abogado, 1 farmaceutico, 7 medicos, 5 sacerdotes, 2 
veterinarios, 1 practicante de farmacia, 4 maestras, 3 
maestros, 3 practicantes de medicina, 2 auxiliares de maes- 
tras, idem de maestros y 7 estudiantes. 
Religiosas: 
6 hermanas de la Caridad y 6 Siervas de Jesus. 
Militares: 
6 miñones y 6 guardias civiles. 
Empleados del municipio: 
1 secretario de Ayuntamiento, 1 contador, 1 auxiliar, 
1 depositario, 1 fontanero, 2 carteros, 1 secretario de Juz-
gado, 1 auxiliar, 4 guardias municipales, 1 alguacil de juz-
gado, 2 enterradores, 1 encargado del tranvia. 
Dedicados a la agricultura: 
Labradores propietarios, 20; labradores, 38; labrado- 
res hortelanos, 40 y jornaleros del campo 67. 
Industria, artes y oficios: 
8 albañiles, 8 alpargateros, 6 barberos, 4 carpinteros, 
5 confiteros, 30 costureras y modistas, 2 cafeteros, 2 car- 
niceros, 2 carreteros o conductores de carros, 3 colcho- 
neras, 14 comerciantes, 4 estanqueros, 1 fondista, 4 he- 
rreros, 2 hojalateros, 2 organistas, 2 jardineros, 10 pana- 
deros, 3 pintores, 4 relojeros, 2 sacristanes, 12 sastres, 41 
sirvientas, 12 sirvientes y 22 zapateros. 
I. 10.- MODOS DE VIDA. OCUPACIONES E INDUS- 
TRIA EN 1918. 
En 1918, en el barrio de La Escontrilla vivian 776 per-
sonas y sus ocupaciones eran: el parroco, 3 coadjutores, 
1 maestro, 1 maestra y el empleado de correos, director 
de la Banda de Musica. 1 barberfa y café, 1 carniceria, 
1 tienda de cereales, 3 de comestibles, 2 estancos, 1 far- 
macia, 2 medicos, 1 panadero, 2 sociedades: Batzoki Es- 
kontrillarra y Centro Conservador. 1 Trasportista, 1 ve- 
terinario, y 6 casas de yenta de vinos. 
En La Arboleda (2.734 habitantes): 1 alcalde pedaneo, 
1 maestro, 1 maestra, 6 alpargateros, 7 barberfas, de las 
que algunas tambien eran fabricas de alpargatas, 5 café 
y. en uno se alternaba el trabajo con la barberfa y la al- 
pargaterfa, 2 carbonerias, 3 carnicerias, 4 confiterias, 1 
tienda de cereales, 6 de comestibles de las que dos tam- 
bien eran carnicerias, 9 casas de comidas, 3 comunida- 
des religiosas: Hermanos de las Escuelas de la Doctrina 
Cristiana, Hijas de la Caridad y Siervas de Jesus, 2 car- 
pinterfas, 1 drogueria, 1 farmacia, 2 fabricas de gaseo-
sas, 2 herrerfas, 1 hojalateria, 4 medicos, con los del Hos-
pital Minero de Matamoros, 2 casas de yenta de muebles, 
2 panaderfas, 5 quincallerfas, 3 relojerias, 5 sastrerias, 6 
sociedades: AsociaciOn Ohen, Centro Obrero, El Iris, El 
Liceo, el Siglo XX y Santiago Apostol, 5 tiendas de teji- 
dos, 9 casas de yenta de vino, 4 zapaterias. 
Arkotxa (35 habitantes): 1 jefe de estacion, 1 tienda de 
comestibles y 1 de yenta de vinos, 1 medico. 
Matamoros (633 habitantes): Alcalde pedaneo, 1 maes-
tra, 1 tienda de comestibles y estanco, 1 casa de yenta de 
vinos. 
La Reineta (848 habitantes): Alcalde Pedaneo, 1 maes-
tro, 1 barberfa, 1 tienda de comestibles-estanco, 2 quin- 
callerfas y 1 casa de yenta de vinos. 
Ugarte: Alcalde pedaneo, 1 maestro, 1 tienda de cerea-
les, 1 estanco, 1 fabrica de gaseosas, 2 casas de yenta de 
vino. 
Zaballa (203 habitantes): alcalde pedaneo, 1 casa de vi- 
nos y 1 de comestibles. 
I. 10.- MODOS DE VIDA. OCUPACIONES E INDUS- 
TRIA EN 1946. 
En estos años ya se han asentado y consolidado dos 
grandes empresas, Babcock Wilcox y G. E. E., que em-
pezaron a funcionar pasados los años 20. 
La evolucion que en este tiempo tuvo Trapagaran, en 
cuanto a pequeñas industrias que daban trabajo a los ve- 
cinos y que con otras ocupaciones era lo siguiente: 1 al- 
bañil, 6 alpargaterias, 6 apicultores, 1 aserradero de ma- 
deras, 1 empresa de automoviles para transporte de via- 
jeros, 4 cafés, 2 carbonerias, 3 carnicerias, 3 carpinterias, 
1 taller de construccion de carros, 2 cinematografos, 4 co- 
legios, uno con internado, 1 comadrona, 10 tiendas de 
comestibles, 2 droguerias, 2 fabricas de electricidad, 1 fa- 
brica de embutidos, 10 estancos, 3 farmacias, 1 fonda, 
1 exportador de ganados, 1 herreria, 2 hojalaterias, 2 ca-
sas de huespedes, 4 medicos, 1 almacen de maderas, 1 rea- 
lizador de informes comerciales, 8 compañfas mineras, 
5 modistas, 2 casas de yenta de muebles, 3 panaderias, 
1 pasteleria, 7 peluquerias, 1 perfumeria, 1 comerciante 
de pieles, 1 practicante, 1 relojeria, 2 satrerias, 3 agentes 
de seguros, 8 sociedades, 4 tiendas de tejidos, 1 tocine- 
ria, 5 vaquerias, 1 veterinario, 12 almacenes de vino y yen-
tas al por menor y 5 zapaterias. 
I.10 MODOS DE VIDA. LA INDUSTRIA HOY 
Las industrias menores, en la actualidad, se reducen tan 
solo a establecimientos de mercados cotidianos, como son 
alimentacion, fruterfas, bares, comercios de electrodomes- 
ticos, etc... 
Esto supone que, para adquirir productos que se salen 
de lo normal los habitantes se yen en la necesidad de ir 
a otros municipios cercanos, o a Bilbao, donde hay mas 
oferta. 
El casco urbano de Trapagaran es donde se encuentra 
el mayor numero de establecimientos, siendo la "espina 
dorsal" del municipio, la CN-634 (avenida Primero de 
Mayo), donde mas proliferan. En La Arboleda hay 23 co- 
mercios y en Ugarte 14 y el resto se distribuyen en La Rei-
neta, Galindo y Elguero. 
En cuanto a industria fuerte, es reconocido que la prin-
cipal labor del Valle de Trapaga la constituyo la mineria, 
pero en la actualidad es la industria, que ha ido en pau- 
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latino aumento, desde que se instalaron las primeras gran- 
des industrias, alla por los años 20. 
Hoy dia, las instalaciones industriales ocupan mas de 
un tercio (36,7 %) de la superficie de Trapagaran. Esto 
supone que los puestos de trabajo que generan las facto- 
rias es superior al numero de personas de la poblacion 
activa del municipio, por lo que es numerosa la afluen- 
cia de trabajadores de pueblos limitrofes: Baracaldo, Por- 
tugalete, Sestao, Santurce, resto del Valle de Somorros-
tro, Encartaciones e incluso Castro Urdiales (Cantabria)... 
BALANCE DE MANO DE OBRA EN TRAPAGARAN 
Vienen a trabajar de 	 Va a trabajar 
otros municipios 	 a otros pueblos 
7.805 	 241 
Cobertura de empleo en Trapagaran 
(% del empleo total abierto por residentes) 
Otros 	 Fuera de la 
Centros 	 Comarca 
8,5 	 0,2 
Sin embargo, el alto grado de industrializacion afecta, 
en gran manera a Trapagaran debido a la crisis en que, 
en la actualidad, esta sumida la industria en general. Asi, 
las cuatro principales industrias del municipio: Babcock 
Wilcox, Tubos Reunidos, G. E. E. y Nervacero, se hallan 
en planes de viabilidad o reconversion industrial. 
Coste social de la crisis economica en Trapagaran y la 
consiguiente reconversion: 
CUADRO DE LAS MAYORES EMPRESAS 
Empleo Disminucion 
Empresas 1975 1983 empleo en % 
Babcock Wilcox 3.892 3.224 7,2 
Tubos Reunidos 592 462 22,3 
Nervacero 300 810 169 
General El^ ctrica 4.780 2.705 44,5 
TOTAL 	  9.654 7.199 24,5 
El resto de industrias "se halla en una coyuntura eco- 
nomica en la que, en t^ rminos generales, solo estan al 50 
% de su capacidad productiva". Un tercer sector indus-
trial, tipo familiar, son los que se hallan en lonjas o en 
bloques de viviendas residenciales, comerciales, etc. En 
estos años han sido ocho los que han cesado su activi- 




CUADRO DE INDUSTRIAS 
Sectores N° empresas Empleo % de empleo 
Producci6n y distribucion de energia 	  3 58 0,68 
Quimico 	  5 238 2,83 
Siderometalurgico: 
—Fabricacion productos metal 	  13 4.103 48,72 
—Fabr. maquinaria y material El. 	  2 2.730 32,42 
—Produccion de metales. Fundici. 	  1 810 9,62 
Alimentacion 	  1 36 0,43 
Industria de la madera 	  2 76 0,90 
Transformacion del caucho 	  2 180 2,14 
Construccion 	  1 29 0,34 
Reparaciones 	  4 47 0,56 
Recuperacion de productos 	  7 76 0,90 
Transporte 	  3 39 0,46 
TOTAL 	  44 8.422 100 
I. 10.- ZONAS INDUSTRIALES DE TRAPAGA. 
Las zonas donde se ubican las industrias en el pueblo 
son: Vega del Galindo, poligono de Ugarte, Zona Arkotxa- 
Zaballa, zona Aldai -La Caseria (carretera Galindo- 
Ugarte) y valle de Ibaionti. 
El Tipo de industria que se asienta en cada uno de los 
lugares es: 
VEGA DEL GALINDO. Aqui estan asentadas las ma- 
yores y mas antiguas industrias del municipio, por lo que 
fue la primera zona que acogio a las fabricas. Se hallan 
repartidas entre el barrio Galindo, el promotorio de El- 
guero -donde despunta el Otero -, el ferrocarril Muskiz Bil- 
bo y la carretera de Trapaga (barrio) a Galindo y Urios- 
te, la de Kauso-Sestao (por Elguero) y la de Ugarte-Sestao. 
POLIGONO DE UGARTE. Las industrias de esta zo-
na se ubican a lo largo de la carretera N-634 (Bilbao- 
Santander) por un lado y la comarcal de Ugarte a Ses-
tao. Este lugar es afectado por la Solucion Ugaldebieta 
y por la futura construccion de aparcamiento comarcal 
de camiones, de apoyo al Superpuerto, por lo que ha de- 
saparecido el barrio El Juncal y serail cubiertos el rio Baite 
y los arroyos Iedal y Barcillado. 
ETNOGRAFIA DE TRAPAGARAN (San Salvador del Valle) 
	 487 
ZONA ARKOTXA-ZABALLA. Esta es la linea que, 
desde el barrio de San Andres, conduce a la estacion del 
ferrocarril en Arkotxa y a lo largo de la carretera que lle- 
va a Baracaldo. Son industrias medias las que se asien- 
tan en esta zona que se halla al limite del Casco Urbano. 
Aqui, antaño, cerca de la N-634, hubo hornos de calci- 
nacion y era atravesada por un tranvia aereo de baldes 
que eran descargados en los puertos de la estacion de 
Arkotxa. 
ZONA ALDAI (CARRETERA GALINDO- 
URIOSTE). Esta franja esta cubierta en parte por siete 
industrias. En otro tiempo fue un gran asentamiento de 
viñas en su ladera sur y en la planicie y la ladera oeste 
hubo plantaciones de cereales, trigo sobre todo. Aqui so-
lo hay un edificio tradicional, que, al parecer, es el unico 
que ha existido en muchos años, "La Caserta" y en sus 
inmediaciones se encontro una estela funeraria, y restos 
de un cementerio, segtiun algunos mayores. 
VEGAS DE IBAIONTI. Hasta los años 60 esta zona 
eran prados, utilizados para pastos del ganado y surca- 
dos por el ferrocarril minero Galdames-Sestao. Actual- 
mente hay dos industrias pesadas. 
I. 10.- INDUSTRIA MINERA. 
Sin duda, la industria minera fue la que trasformo el 
Concejo, tanto en el aspecto fisico como en el social. El 
trabajo de los mineros, en este siglo, hasta que llegaron 
las perforadoras automaticas, se desarrollaba como sigue 
(2): 
"El arranque de mineral se verifica por medio de ba- 
rrenos y el empleo de explosivos, dinamita, y para rom-
per las grandes masas de mineral procedentes de las vo- 
laduras se usan picos, azadones, cuñas, mazas, etc...; pro- 
cediendose inmediatamente a la separacion del escombro, 
en cuya faena se emplean rastrillos y cestos, de los que 
se hace gran consumo. Multitud de hombres cargan el mi-
neral y los desperdicios inutiles en los vagones y baldes, 
que los tranvtas aereos y los ferrocarriles que penetran 
en las canteras o corren a lo largo de las minas, condu-
cen a los puertos y depOsitos establecidos en distintos pun- 
tos de las minas lo primero, y los segundos al fondo de 
los valles y laderas de los montes, formando con ello gran- 
des escombreras. 
El disparo de los barrenos se hace en todo tiempo, a 
horas determinadas, de 8 a 8,30 de la mañana, de 12 a 
12,30 del mediodfa y de 4 a 5 de la tarde, dando siempre 
aviso por medio de tres toques de corneta, en el momen- 
to de encenderse la mecha, que se enciende a mano, y po- 
niendo a cierta distancia una bandera encarnada, como 
serial de fuego. La profundidad del barreno depende, co- 
mo es consiguiente, de las condiciones y de su situacion; 
pues hay casos en que no pueden colocarse los barrena-
dores necesarios para practicar barrenos de gran profun-
didad; ast como el tiempo empleado en su perforacion 
depende tambien de la clase de terreno; por termino me- 
dio puede decirse que se hacen de cuatro a cinco metros 
de profundidad, empleando en su perforacion de una a 
cuatro horas por metro. Los efectos de los disparos va- 
rtan asimismo segun la clase de mineral y las condicio-
nes del terreno; la mejor disposicion es que la masa que 
se trata de arrancar sobresalga y haga posible el disparo  
simultaneo o casi inmediato de los barrenos en su base 
y fondo. 
La jornada de trabajo varfa segun las estaciones del 
año, y se cuenta siempre por cuartos de dfa, variando de 
cinco de la mañana a seis de la tarde, en verano; de seis 
a seis en primavera y otoño, y de siete menos cuarto a 
cinco y cuarto en invierno; con media hora para almor- 
zar y una para corner durante esta estacion, y media y 
una y media respectivamente para las restantes. 
Esta duracion del trabajo se modifica en muchos ca- 
sos por el trabajo de tarea, que consiste en señalar a una 
cuadrilla de operarios un numero determinado de vago- 
nes, para cargarlos durante el dfa, y una vez terminada 
su labor, pueden los trabajadores dar por concluida la jor- 
nada. Como algunas veces terminan muy temprano, to- 
man una tarea suplementaria que se les abona, ademas 
del jornal diario, viniendo de esta forma algunos a sacar 
un cuarto de dfa y aun medio mas del jornal ordinario. 
Se concede a veces la tarea a un solo operario, pero mas 
bien es una forma colectiva de prestacion de trabajo; asf 
que los que quieren tomar una tarea, puestos de acuerdo 
previamente lo solicitan del capataz, que es quien fija las 
condiciones; pero de todos modos la tarea no es mas que 
un verdadero destajo, que se ofrece como aliciente al obre-
ro y una tentaciOn para los ambiciosos, cuyos resultados 
no pueden ser mas deplorables, porque acaban con sus 
fuerzas antes de tiempo; razon por la que debe desapare-
cer por antisocial y antihigienico." 
"En todas las minas de este distrito, predomina el tra-
bajo al aire libre, solo hay dos minas subterraneas, lla- 
madas galertas, denominandose cantera al sitio en que 
aquellas se verifican. Estos trabajos al aire libre tienen, 
desde luego, la ventaja de mayor salubridad, pero en cam- 
bio, sobre todo en invierno, tienen el inconveniente de la 
perdida de muchos dfas de jornal por causa del mal tiem-
po. Razon por la que se calculan solamente como dtas 
utiles de trabajo en las labores que se verifican al aire li-
bre, veinticuatro en cada mes, todo lo mas, pues muchas 
veces no llegan a esta cifra" 
"Para el trabajo de las minas se divide en cuatro clases 
a los obreros, que son: barrenadores o artilleros, caba- 
llistas, operarios o peones y pinches. Los primeros, co- 
mo su nombre indica, son los encargados de preparar y 
disparar los barrenos, los segundos son los que gutan los 
caballos en las diferentes maniobras de las canteras y los 
cuidan y limpian en las cuadras, los terceros son los que 
arrancan y cargan el mineral, y los cuartos los mucha-
chos de doce a dieciseis años, a quienes se emplea para 
los recados en la mina, llevar picos y azadones a la fra-
gua, surtir de agua los cubetos que tienen para beber los 
peones durante el trabajo, etc... Al frente de todos estos 
obreros esta el capataz, persona de confianza del patro- 
no o encargado, y es el que tiene la funcion de vigilar y 
distribuir el trabajo. 
Los jornales de estos obreros varfan en la forma 
siguiente: 
Barrenadores, de 3,50 a 4,50 Ptas. 
Caballistas, 	 " 3 	 a 3,50 " 
Obreros, 	 " 3 	 a 3,50 " 
Pinches, 	 " 2 	 a 2,50 " 
El pago de estos jornales venfan haciendose por men- 
sualidades vencidas, hasta el primero de enero de 1904, 
que como resultado de la huelga del mes de octubre de 
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1903, se acordo que fuese por semanas sugun peticion de 
los obreros: ' 
Otras ocupaciones de las minas eran: inspector, ayu-
dante de inspector, contratistas encargados, subjefes, te- 
legrafistas, telefonistas, almaceneros, basculeros, listeros, 
vigilantes, guardaagujas, contadores de vagones, revisa- 
dores de mineral, maquinistas, fogoneros, conductores, 
galgueros, frenistas de piano, capataces de diferentes cla- 
ses, guardajurados, ajustadores, encendedores y oficia-
les de talleres de herrerfa, carpinterfa, hojalaterfa, pinto- 
res y albañiles..." 
I. 10.- GANADERIA HOY. 
Resulta dificil dar un numero de cabezas de gana-
do,pues muchas no figuran en el censo agricola, ya que 
hay propietarios de una o dos cabezas, o pocas mas re- 
ses, que las mantienen en el monte, por lo que se dificul- 
ta la cuantificacion de su numero. Ahora bien, segun el 
censo agrfcola (1982) el numero de reses de raza bovina 
era de 396, repartidas asf: 
Vacas de leche 	  194 




Añojos 	  23 
396 
I. 10.- LA INDUSTRIA MINERA HOY. 
El numero de personas empleadas en trabajos mine- 
ros, que en otros tiempos fueron los que mas ocupacion 
dieron en la zona alta de Trapagaran hoy se reduce a los 
330 con que cuenta la Agrupacion Minera, S.A., indus-
tria que explota minas de este municipio, Gallarta y Or- 
tuella. Esta empresa, de su numero total de trabajadores 
son unas decenas de ^ stos los que emplea en el t ^ rmino 
municipal, segun necesidades de produccion. 
En el barrio Zaballa existe una ganaderfa diplomada 
que cuenta con un numero de reses que ronda el cente- 
nar, de las que cerca de la mitad "se encuentran instala- 
das para la produccion de leche y la consiguiente crfa y 
engorde de terneras". Esta industria familiar tiene insta- 
laciones de ordeño, con la consiguiente manipulacion de 
la leche, son automaticos, que finalmente es embolsada 
de la misma forma. La produccion de leche es distribui-
da por el municipio para su posterior yenta en panade- 
rfas y lecherfas. 
A primeros de siglo eran "rarfsimas las epizootias". 
I. 10.- MODOS DE VIDA. GANADERIA. 
A primeros de siglo, sobre la ganaderfa, se dice (2): 
"Ademas de los agricultores, dedfcanse algunos a la crfa 
de ganado, que mantienen parte del alto en el pasto co- 
mun, cebando el vacuno montañ ^ s que compran en los 
feriales de Basurto, para venderlo despu ^ s de engordado 
a las abacerfas. Sin embargo, en este Concejo hay poca 
ganaderfa, a pesar de lo necesaria que es en todo cultivo, 
porque, no hay, no puede haber ganaderfa ni cultivo si 
ambos no estan asociados, y hace falta a todo agricultor 
por los servicios que presta y por los productos que trans- 
forma, siendo indispensable por los abonos que produ-
ce... Consecuencia de la escasez de ganaderfa es el atraso 
de todas las industrias derivadas de ella, como la crfa de 
animales de corral y la fabricacion de quesos y manteca; 
salvo algun que otro vecino que con dos o tres vacas se 
dedica a la yenta de la leche que aquellas le producen. 
En San Salvador del Valle se desconocen lo mas ele- 
mentales de esa industria". 
Cuadro de cabezas de ganado sacrificado (1910) 
La Arboleda La Escontrilla 
Vacas 	  150 Vacas 	  35 
Terneras 	  252 Terneras 	  70 
Corderos 	  1.400 Corderos 	  100 
Cerdos 	  175 Cerdos 	  40 
Reses de lana 
y pelo 	  790 
2.767 245 
I. 10.- GANADO OVINO Y CABRIO. 
Actualmente se conocen varios rebaños de ovejas, que 
oscilan entre 160, 80, 60 y 20 cabezas, pero es diffcil de 
constatar. Sin embargo se observa en numerosos prados 
la existencia de grupos de ovejas que oscilan entre 3 0 10 
y 12 a lo sumo. En cuanto a cabras, en la zona baja se 
suele ver alguna amarrada cerca de un seto, para que lo 
limpie, comi^ ndolo. Es desde la mitad de la ladera del 
monte donde se yen grupos de cabras, no mas de las seis, 
pastando libremente. Numero que se eleva en la zona al- 
ta, donde existen algunos rebaños de mas de 10 0 12 
cabezas. 
I. 10.- EXPLOTACIONES AGROPECUARIAS. 
El numero de explotaciones agropecuarias, segun el cen- 
so agrfcola de 1982, era de 48, pero en solo siete sus pro- 
pietarios o arrendatarios viven de ellos. El resto de per-
sonas dependen de otros ingresos, bien en la industria, 
del comercio... estando la labor de la huerta en segundo 
t^ rmino. 
Distribucion de cultivos: 
Tub^ rculos de consumo humano 
	  3 Ha. 
Cultivos forrajeros 
Hortalizas 	  15 " 
A su vez los cultivos producen los siguientes g ^ neros: 
9 " 
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CULTIVOS 
— Tub^ rculos de consumo humano 
SUPERFICIE CULTIVADA 
N° de Hectareas % 
Patatas de media estacion 	  3 11,10 
— Cultivos forrajeros 
Maiz forrajero 	  1 3,70 
Vallico 	  2 7,40 
Alfalfa 	  4 14,08 
Nabo forrajero 	  2 7,40 
— Hortalizas 
Col y repollo 	  2 7,40 
Lechuga 	  3,70 
Tomate 	  3 11,10 
Pimiento 	  1 3,70 
Ajo 	  1 3,70 
Cebolla 	  3 11,10 
Judia verde 	  3 11,10 
Haba verde 	  1 3,70 
Las labores agricolas se concentran principalmente en 
La Escontrilla. En el resto del valle se distribuye por el 
Ilamado Barranco y Zaballa, que tiene caracteristicas si- 
milares a La Escontrilla. Hay otros terrenos de uso agri- 
cola que se localizan en lugares al margen del proceso de 
urbanizacion del pueblo, principalmente aprovechando 
pequeñas vaguadas. 
La poca agricultura existente en Trapagaran esta ayu- 
dada por la maquinaria, como se observa en el cuadro 
siguiente. Sin embargo, son numerosos los labradores que 
continuan con los utensilios tradicionales: caco y azada, 
que en su mayoria son los labradores que han prolifera- 
do o han vuelto a la agricultura en estos ultimos años co- 
mo consecuencia del paro obrero existente en las indus- 
trias de la comarca. 
Maquinaria en uso (1982): 
Tipo N° 
Motores de uso agricola 	  3 
— menos de 25 Cv. 	  1 
— de 25 a 59 Cv. 	  4 
—de69a79Cv. 	  1 
Motocultores, motosegadoras 	  9 
Arado de vertedera o disco 	  6 
Cultivadores 	  2 
Segadoras de forraje 	  1 
Recogedoras-empacadoras 	  2 
Remolques de tractores 	  6 
Molinos de pienso 	  3 
Ordeñadoras mecanicas 	  6 
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LA CASA  
I. 11.- LCOMO SE NOMBRA LA CASA? 
La vivienda donde se habita se llama casa. Para deno-
minar a la casa ajena se le glade el nombre o apellido 
de quien la habita. En ocasiones tambien se le conoce con 
alguna peculiaridad: como la casa de la Pina, la casa de 
la Parra, etc...  
este siglo y su principal ubicaci6n se concentra en terre- 
nos comunales, bordeando la vega: En el lugar Entram-
burrios o Entreambosrrios (zona de la fuente de la Ca- 
zuela), Arkotxa y San Andres. La zona baja estaba re- 
partida en propiedades particulares, fincas y zonas arren-
dadas para balsas de decantacion del lavado de minera-
les (Zaballa-Kauso). 
I. 12.- LQUE ORIENTACION TIENEN ESTOS 
EDIFICIOS? 
Generalmente, todos los edificios primitivos, los mas 
antiguos, estan situados hacia el E, y en menor medida 
orientados al S. En este aspecto destaca el edificio ntume- 
ro 22, ya que su fachada mira hacia el NE. De las anota-
das, las 10 y 11, situadas en El Crucero y San Andres, 
su orientacion es hacia la carretera. 
I. 12.- LCUAL ES LA SITUACION DE ESTOS EDIFI- 
CIOS EN LA COMARCA, CON RESPECTO A LAS 
CASAS VECINAS, A LOS CAMINOS Y A LAS TIE- 
RRAS QUE LE PERTENECEN? 
En este apartado se pueden distinguir tres tipos de ca- 
sas: Las tradicionales, las que se hallan formando los pri- 
mitivos asentamientos de poblacion por barrios: Trapa- 
ga, Kauso (desaparecido), Zaballa, Llano y La Escontri-
lla. De aqui, hay que diferenciar las mas antiguas, que 
son las que estan enclavadas en el antiguo camino real 
-hoy estrada, asfaltada y desaparecida en algunos tramos-: 
las casas 1, 2, 3, 4, 6, 12, 22, 23, 25, 26, o las que se ha- 
llan en caminos tambien primitivos a las minas, las 27 
y 28. Dentro de las mas antiguas hay otro tipo, las que 
un dia estuvieron un tanto aisladas: las 15, 16, 17 y los 
molinos Serengue y 21 (ver graficos 5 y 6). 
Un segundo grupo son las que, estando situadas al la- 
do de la carretera general N-634 -antiguamente, carrete-
ra de Olabeaga a Nocedal- pierden el "aire" tradicional, 
siendo mas funcionales y construidas con varias plantas, 
dando sus fachadas principales a la carretera. En la par- 
te zaguera algunas tienen situadas las huertas. 
El tercer grupo lo constituyen las pequeñas viviendas, 
de planta baja y piso o solo la planta baja. Estas cons- 
trucciones tuvieron su mayor auge en el primer tercio de 
I. 13.- zQUE CLASES DE CASAS SE DISTINGUEN EN 
LA LOCALIDAD? 
Actualmente, la iglesia ocupa el antigua cementerio, la plaza el solar  
donde estuvo ubicada la primitiva iglesia y el ayuntamiento, el Palacio 
de Olaso se construyO sobre las escuelas del presente piano. Hoy, la 
Casa Consistorial ( + ) esta levantada a la izquierda del antiguo cemen-  
terio. En el espacio iue hay entre el cementerio y las nuevas escuelas  
de este piano hubo otra Casa-Ayuntamiento, la tercera conocida. 
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Los edificios que se han distinguido en la localidad a 
trues del presente siglo son: la iglesia parroquial de la 
Transfiguracion del Señor, que en otro tiempo, fue sufra- 
ganea de la de San Jorge de Santurce, y otro edificio reli- 
gioso es el de San Jose Obrero, de Zaballa. La primera 
fue demolida en la decada de los años 20 para construir- 
se, de nueva planta, la actual parroquia, orientada al E. 
El derribo y posterior levantamiento se debio a la refor- 
ma que se hizo de la plaza del pueblo (plano n° 2). 
El ayuntamiento del municipio tambien ha sufrido, des- 
de poco mas de un siglo, cuatro cambios. El primero, re- 
cogido del recuerdo de los mayores, estuvo asentado en 
el caserio "Alto de Trapaga" (edificio n° 1), (ver grafico 
5); el segundo edificio consistorial estuvo en el solar de 
la hoy plaza y fue demolido con motivo de una primera 
remodelacion de la llamada "plaza del casco de la po- 
blacion" en el pasado siglo. Tras esto se levanto el edifi- 
cio C y posteriormente se construyo el Ayuntamiento ac-
tual, con fachada principal de silleria de caliza, extrafda 
de la cantera municipal de la Escontrilla, en otro tiempo 
Ramada cantera de Las Venerillas. 
Las escuelas han sido edificios destacados, que hasta 
que se construyeron las de Trapaga, Zaballa, La Escon- 
trilla, etc... siempre estuvieron junto al Ayuntamiento y 
la iglesia. En los laterales del Ayuntamiento estuvieron 
ubicadas las escuelas de niño y niñas de la Fundacion "R. 
de Durañona" y hoy solo funciona una como Ikastola 
en enseñanza preescolar. 
Otro edificio publico es el matadero actual de Zaballa, 
al que llegan las reses y matarifes de varios municipios. 
Antes de construirse este, el matadero se hallaba en San 
Andres, edificio que en la actualidad alberga viviendas 
y en su planta baja ha existido una carbonerfa hasta ha- 
ce poco tiempo. Tras ser utilizado como matadero fue lo-
cal de una sociedad politica y escuelas. 
Otro tipo de edificios han sido las "villas" o palace- 
tes, donde residfan familias destacadas, "las pudientes"; 
estas casas estaban rodeadas de fincas o jardines. En una 
de ellas existfa un pequeño edificio que popularmente se 
le distingufa como "la casa del capellan". Este tipo de 
construcciones, en su mayoria, han desaparecido en la zo-
na estudiada para dar paso a la moderna urbanizacion 
de Trapagaran. Solo queda en pie el palacio de Olaso, que 
no ha sido habitado nunca, solo por el mayordomo y su 
familia. Hoy es propiedad municipal y sera la sede de la 
futura Casa de la Cultura. 
Hubo un tiempo en que el encargado del transporte de 
viajeros residfa en lo que se denomino "casco de la po- 
blacion" -termino que hoy esta en desuso- cerca del ce- 
menterio. Era tienda-estanco con unos anexos para cua-
dra y cochera para los coches de caballos. Otra casa de 
transportista era la situada en Llano, con las cuadras en 
el bajo y la vivienda en el primer piso, a la que se accedfa 
mediante un patfn de madera formando un balcOn 
alargado. 
Finalmente, otras casas que se distinguian albergaban 
algun comercio o taller, o personas distinguidas como los 
maestros, los curas, algun contratista de minas, etc... 
I. 14. LCUALES SON LAS CARACTERISTICAS DE 
CADA CLASE DE CASAS? 
Las caracterfsticas generales de los edificios tradicio- 
nales son: la cuadra en la planta baja con pozo septico  
para el desagiie de los orines del ganado. El acceso al pi- 
so superior siempre es por la portalada o portal -lugar 
donde se uncian los bueyes y preparaban los animales para 
el trabajo-. En el primer piso se halla la cocina en casi 
todas las casas de este tipo y estan situadas en el extremo 
opuesto al de la fachada principal. En esta fachada es 
donde se halla la sala y en los laterales del edificio estan 
repartidos los dormitorios. En la zona alta de los case- 
rios se hallan los camarotes o pajares. 
En el camarote o pajar se introducia la hierba por una 
puerta que hay en algunos caserios en la parte superior 
de la fachada principal, teniendo entre los muros y el te-
jado una separacion para orear este departamento de la 
casa, que asimismo suele tener una o dos ventanas pe- 
queñas en cada fachada sin ningun tipo de cierre. En la 
fachada que da al NO no suele tener ventanas, a lo sumo 
una. El acceso al camarote se hace generalmente por la 
prolongacion de las escaleras interior del edificio, siendo 
amplias. En las casas que no tienen este tipo de acceso 
se observa una puerta sobre la fachada principal, en la 
que se coloca una escalera para introducir la paja o hierba. 
Las paredes de los caserios son de mamposterfa, alter- 
nandose piedra caliza, cayuela y arenisca y trozos de mi-
neral para el relleno de los muros, que tambien es utiliza- 
do para medianeras de algunas cuadras. Sin embargo, los 
angulos de fachadas, ventanas, entradas, etc.. suelen es- 
tar realizados en silleria de piedra caliza o arenisca. 
Los tabiques del piso superior, o el que suele existir en 
algunos camarotes es de ladrillo macizo y estan super- 
puestos mediante capas de argamasa. 
Es normal que las paredes exteriores esten raseadas con 
la masa compuesta de arena y cemento, que primitiva- 
mente era de cal y arena. Los trabajos de silleria estan 
libres, aunque este aspecto no es un criterio unificado, 
como se puede observar en los dibujos. 
Asf, el edificio numero 1 tiene paredes de mamposte- 
ria, entre las que se mezclan piedra de caliza y gabarro. 
Las ventanas, paredes laterales de las entradas de la fa- 
chada principal en silleria arenisca. 
El edificio numero 5 tiene los muros compuestos de ga-
barro y caliza, con argamasa y silleria caliza. Actualmente 
esta siendo trasformado en una vivienda de corte moder- 
no, con tejado a dos aguas. El numero 6 es un caserio 
unifamiliar y por el interior de la fachada izquierda arran- 
can las escaleras hasta el camarote. En esta fachada solo 
hay un hueco de luz, hoy cegado, a la altura del descan- 
sillo de acceso a la vivienda en sf. El numero 7 tiene lo 
que fue primitiva cuadra ocupada por lo que tambien fue 
bar-taberna. La cuadra la tiene fuera del edificio (desha-
bitado hace años). El 11 es un antiguo edificio molinero. 
Bajo el pasa el rio La Hoya. En el lugar donde estuvo 
ubicado el molino hoy persiste una ferreterfa. 
I. 15.- zQUE RELACION HAY ENTRE LA ESTRUC- 
TURA DE LA CASA Y LA NATURALEZA DEL SUE- 
LO Y DEL CLIMA, ENTRE LA FORMA DE LA CA-
SA Y LAS OCUPACIONES Y NECESIDADES DE SUS 
MORADORES? 
Aunque en la actualidad estos caserios no son habita- 
dos para las exigencias y opciones para las que fueron 
construidos, la mayoria han sido transformados con vi- 
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sion moderna. Algunos, al ir desapareciendo las labores 
tradicionales -agrfcolas y ganadera- han sido cedidos a 
terceros a cambio de una renta, para lo cual, en algunos 
casos, se han hecho cambios, sobre todo en la cuadra o 
en el espacio que ocupo la cubera, que han sido acondi-
cionados como vivienda, bar, taller... Otro aspecto signi- 
ficativo es la division o añadidos que se observan en al- 
gunos caserios. Circunstancia que, a juicio de los mayo-
res, se debe a la no aplicacion de la ley foral que prohibe 
la division de la hacienda. 
En su origen, la casa era construida con opcion al me- 
dio f isico. Con orientacion de su fachada principal al Este 
 
o cercana a este punto, en la mayoria de los casos, muros 
 
laterales derechos y trasero orientados al NO, de gran for-  
taleza, y con ventanas pequeñas, no asi en la fachada prin-
cipal, de muros de menor grosor a partir del primer piso 
y con ventanas grandes y acristaladas.  
En el barrio de La Escontrilla existen varios caserios 
 
con patin de acceso a las viviendas, sobresaliendo los pri-
meros escalones de la fachada y cuando esta a la par de  
esta ya es de madera y continua hasta alcanzar el balcon 
para acceder a la vivienda. 
 
De los caserios objetos de este trabajo solo uno o dos 
utilizan en la actualidad la cuadra para ganado mayor,  
habiendo desaparecido hace unos años los grandes reba- 
 
ños de ovejas de este departamento de la casa.  
I.17: NATURALEZA DE LOS CIMIENTOS Y DE LAS  
PAREDES. MATERIALES USUALES Y SU ORIGEN.  
RITOS ESPECIALES AL EMPEZAR A CONSTRUIR 
LA CASA. 
Los cimientos en los que se asientan la mayoria de los 
caserfos son grandes bloques rectangulares de piedra are-  
nisca o caliza sobre suelo de cayuela. Esto sucede en los 
barrios que se hallan sobre promontorios o en sus cerca-  
nfas. Sin embargo, los caserfos de Zaballa que no estan  
en el pequeño alto que asciende hasta la iglesia de San 
Jose Obrero de este barrio y desciende hacia San Andres,  
o sea, los que estaban ubicados en El Alisal o aun perdu-  
ran cerca del rfo Baite, sus cimientos se apoyan sobre de-  
rrubios de mineral. De hecho, en todo lo que, en otro tiem-  
po, fue la vega del Baite, se han realizado numerosos "re-  
gistros" para extraer estos minerales.  
I. 18: TECHO. FORMA DEL TEJADO. ARMADURA  
DEL TECHO. MATERIALES QUE FORMAN LA CU-
BIERTA Y SU ORIGEN.  
Techo. El tejado esta compuesto por teja curva, gene-  
ralmente, aunque desde hace unos años se ha observado  
un gran interes en la restauracion de los caserios en los 
que se habita, siendo la pieza fundamental de estos arre-  
glos el tejado. Las tejas que ahora predominan son las 
rectangulares, relativamente modernas, sobre la "clasica"  
teja curva.  
Armadura del techo. De los camarotes que he obser-  
vado, todos coinciden con la forma que se representa en  
el plano del caserio que hay en el anexo, al igual que la 
forma de los tejados.  
En los agregados a los caserios se ha ido colocando co-  
mo techumbre la uralita, en detrimento de las tejas. 
 
I. 19.- FORMA, REPARTICION DE PUERTAS; VEN- 
 
TANAS Y OTROS HUECOS. ARMAZON U HOJA DE 
VENTANA, DE PUERTA, etc... CERRADURAS, PES- 
 
TILLOS, TRANCAS, etc...  
Como se ha dicho, la forma y dimensiones de las puer-
tas, ventanas, etc... van en relacion a la fachada donde 
 
estan colocadas, por eso resaltan las de la fachada prin- 
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cipal, tanto en su tamaño respecto a las demas del edifi-
cio, como en la forma de su construccion, de su remate 
final. 
Asf, en el caserfo numero 1, las ventanas y puertas son 
de piedra arenisca y no tiene dintel en las puertas, que 
es sustituido por una viga de roble, detalle que se obser- 
va en otro edificio de Zaballa y en Llano (n° 6 y 12) y 
en ^ stos las ventanas y marcos laterales de la puerta son 
tambi^ n de madera. 
El caserfo numero 6 tiene la puerta claveteada y en su 
interior las piezas que la componen estan sujetas por tres 
travesaños, tiene cerrojo y en otro tiempo tranco. 
En la fachada principal tiene balcon y dos ventanas la- 
terales con dos hojas y cuatro cristales. Las contraventa- 
nas se hallan dentro del habitaculo y se abren hacia aden-
tro, estan compuestas de madera. 
En la fachada izquierda y trasera tiene ventanas. Una 
pieza en cada cuarto, siendo las del bajo, la antigua cua-
dra, mas reducida y con barrotes. En la fachada derecha 
tiene una pequeña ventana obstruida. 
En el caserto n° 8 se ve la puerta claveteada con dos 
hojas. Tiene balcon con barrotes de hierro y las ventanas 
con persianas de rejilla. Las ventanas son de sillerfa, al 
igual que el hueco de la entrada con dovelas adinteladas. 
Las ventanas de la planta baja tienen barrotes. En la fa- 
chada que da a la carretera tiene un balcon como resul- 
tado del agrandamiento del vano de una ventana, la de 
la cocina. La fachada opuesta es similar, pero el raseo es 
mas ordinario. 
El interior de la puerta tiene cerrojo en la hoja izquierda 
y la derecha tiene pestillo arriba y abajo, sujetandose por 
este medio. 
El caserfo numero 7, en lo que respecta a su fisonomfa 
exterior, es similar al anterior, no asi la puerta, siendo de 
clavos con una hoja, pero que "bascula", recogi ^ ndose 
en dos fases. Tiene cerrojo, que cierra en una "hembra" 
que sobre sale de la viga de madera. 
El caserfo 5 ha sido transformado totalmente, respe-
tando unicamente los muros y vanos trabajados en sille- 
ra de caliza. La puerta es de una hoja con clavos en cuya 
cabeza tiene la marca equis o cruz, dibujo que tambi ^ n 
tiene el mango del cerrojo. 
Todas las puertas con cerrojo y clavos tienen protegida 
la cerradura, exteriormente, con una chapa que cubre la 
madera sin ninguna forma especial. 
El caserfo numero 22 tiene el principal acceso y hoy 
secundario por la fachada principal, siendo la entrada en- 
tre tres columnas de arenisca. En esta fachada, la cuadra 
tiene una pequeña abertura a cada lado. Este edificio ha 
sido transformado en una de sus viviendas, conservando 
su aspecto primitivo en el lado derecho. Sobre el balcon 
hay un gran ventanal y en el otro tiene una ventana y el 
acceso al balcon que antiguamente fue de madera y de 
barro y hoy es de hierro. En la fachada derecha hay va- 
rias ventanas, siendo mayores las del piso superior, la vi- 
vienda. Aqui llama la atencion un balc6n que esta situa- 
do en la sala, tambi ^ n da a la fachada principal. Los pe- 
queños huecos primitivos de la cuadra estan obstruidos 
y destacan los huecos de hechura moderna. 
Exceptuando un edificio desaparecido de Llano, que 
en su parte baja, tenta cocheras y cuadras, que se accedta 
en la vivienda mediante patin, solo en La Escontrilla se 
ven estos accesos, por lo que no existen hoy dfa puertas  
claveteadas -solo una, de un aspecto mas bien moderno-
y sf de dos hojas, que se abren a media altura. En La Es- 
contrilla existen ventanas pequeñas con cierre de made- 
ra, todas ellas orientadas al mediodfa. Los balcones es- 
tan apoyados en vigas que sobresalen y que apoyan el sue- 
lo del primer piso. 
I. 20.- DECORACION Y ORNAMENTACION EN MU- 
ROS, TECHO, ALEROS... 
Decoraciones y ornamentaciones se yen en las torna-
puntas del caserto numero 22 y en varios aleros de case- 
rfos de Zaballa, La Caserta y La Escontrilla. 
I. 21.- LQUE SITIO OCUPA LA COCINA? 
En los casertos objeto de estudio suelen estar situadas 
al 0 o al SO del edificio, en la primera planta. 
I. 21.- LCUAL ES SU FORMA? 
El hogar (cocina) era, originariamente, de campana y 
dentro de ^ sta tenfan colocada una barra de hierro cru-
zada, de la que colgaba una cadena denominada "llar" 
y que tenfa unas argollas y un gancho para ir poniendo 
la cadena mas alta o mas baja segun fuera el tamaño del 
utensilio que se colgaba: el caldero -herrada- de la comi-
da del ganado o el puchero de barro, pues a ^ ste por las 
asas se le introducfa una varilla y quedaba suspendido del 
"llar". Lo anterior se utilizaba para cocina rapida o para 
calentar agua. El tr ^ bede se usaba para los guisados, etc..., 
en comidas que se hacen poco a poco, con las brasas. La 
campana estaba soportada en ladrillo con una capa de 
raseo y generalmente tenta, en la delantera, un soporte 
para colocar pequeños utensilios. 
Tambi^ n se conoce como "llar bajo" al lecho donde 
se hacfa fuego y trfpode al utensilio de tres soportes en 
el que se colocaban las sartenes, cazuelas, etc... 
Desde hace unos 50 años se fueron sustituyendo por 
las cocinas "economicas", las "chapas" que eran encen- 
didas, y son, con papeles, leña y se mantienen con car-
bon y escarabilla, sobre todo hasta hace unos años, Hoy 
dfa predominan las cocinas de butano y las el ^ ctricas. 
I. 21.- zQUE COMBUSTIBLE SE EMPLEA? 
Se usaba leña para el fuego, leña del pais, roble y cas- 
taño. Se iba a buscar al monte. Normalmente se acudfa 
a por ella cuando se necesitaba, aunque tambi ^ n se lleva- 
ba una norma para la recogida de este material, sobre to- 
do en los mas antiguos: "Mi abuelo tenfa una siebe -finca 
cerrada con arbolado- y solta cortar arboles de vez en 
cuando. Los cortes los realizaba por septiembre. En este 
tiempo nos aprovisionabamos de helecho para la cama 
del ganado y de leña para la cocina y el horno". El en- 
cendido del fogon se hacia colocando dos troncos gran- 
des sobre la chapa de hierro que hacia de base, siempre 
se tentan dos troncos, uno a cada lado y en medio de ellos 
se colocaba la leña menuda con paja, papel, etc..., que 
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iba a ser utilizada en un principio. Cuando ya esto habfa 
prendido lo suficiente se echaban trozos de madera mas 
grandes, hasta que los dos troncos cogfan fuego y man- 
tenian el calor, segun lo que se iba a cocinar. 
En el caserio Alto de Trapaga, entre la fregadera y el 
fogOn -en la pared- habfa un hornillo de cemento. Se en- 
cendia cuando era fiesta, cuando se servia a mas perso-
nas en casa. Aquel pequeño horno se encendfa con car- 
bon de madera, para hacer mas comida. Tenfa un sopli- 
llo para avivarlo, "era una cosa redonda, con mango y 
de esparto, que se movfa y avivaba el fuego". Esta pe- 
queña cocina cuando mas se usaba era por la romeria de 
San Juan, patron del barrio. 
Alrededor del fogon era costumbre sentarse a charlar 
mientras se mantenfa el fuego. Esto era mas frecuente en 
el invierno, que ademas de calentarse se hacian labores, 
como desgranar el maiz, hacer medias de lana, hilar, etc... 
I.21. 1,COMO SON LA BASE Y EL FONDO DEL 
FOGON? 
La base del fogon estaba bordeada por una chapa de 
hierro y en la base-suelo estaba colocada otra chapa gran- 
de. El fondo del fogOn, era la pared del edificio, y para 
protegerla se solia tener una chapa de hierro fundido con 
unas figuras o adornos. 
Antaño, cuando la existencia de la cocina de fuego ba-
jo estaba generalizada en Trapagaran, por los testimonios 
de los mayores del pueblo, se deduce que el ajuar de las 
cocinas era simple: En este departamento de la casa solia 
haber un armario de madera, y en el se colocaba el ajuar, 
que solfa estar compuesto por piezas de barro para dia-
rio y de loza para dias especiales, las calderas y herradas 
para el agua, las sillas y mesa que -dicen- solfan ser de 
nogal. 
Un informante de mas de 80 años recuerda que en la 
cocina de su abuelo se colocaba en una mesa la cazuela 
en el centro "y comfamos de ella con la cuchara o el te-
nedor y un trozo de pan. No habfa platos. Cuando iba- 
mos ultimamente -por los años 20- a batir el trigo, noso- 
tros, los nietos, pues mi abuelo aim no tenia ni mesa ni 
platos para corner. La mesa no era como las de hoy, en 
la cocina tenfa una pequeña, como esas de salita, pero 
a la altura adecuada para estar sentados". 
I. 23.- zQUE DISPOSITIVO SE EMPLEA PARA EL ES-
CAPE DE HUMOS? 
El escape de humos era una chimenea corriente, que 
partfa desde la misma campana, pero cuentan que los dias 
de viento en las casas habia mucho humo, pues el viento 
lo hacfa retroceder. 
I. 24.- iQUE UTENSILIOS SE EMPLEAN EN EL 
HORNO? 
Los utensilios necesarios para hacer pan eran la artesa 
o desga para amasar y un trapo blanco para cubrir la ma-
sa. Tras hacer la forma del pan se utilizaba una pala para 
introducir los panes en el interior del horno. 
I. 24.- ¿HAY HORNOS PARA FABRICAR PAN? 
Cuando la vida comun era la agrfcola era frecuente la 
utilizacion de los hornos una vez a la semana o cada diez 
dias. El horno era una pieza anexa al caserio muy impor-
tante, que desde hace unos cincuenta años han ido desa-
pareciendo hasta no haber ninguno en pie. Solo queda 
uno, en estado ruinoso, en una casa de Zaballa y restos 
de varios, generalmente el frente que ha sido utilizado co- 
mo muro para hacer una chabola como anexo a la casa, 
al quedar en desuso los hornos. Algunos recuerdan que 
la ultima vez que fueron utilizados los hornos fue duran-
te la guerra. 
I. 24.- ODE QUE FORMA ES ? 
El horno tenfa una boveda donde, en su base, se colo- 
caban los panes. Esta boveda estaba protegida por una 
chabola, que se extendia desde la trasera de la boveda has- 
ta unos dos o tres metros de distancia de la boca del hor- 
no, quedando en la delantera de esta un espacio, que se 
utilizaba como departamento de amasar, donde estaba si-
tuada la desga, la pala y el material combustible, gene- 
ralmente argomas. 
I. 24.- i.  CON QUE MATERIALES ESTA HECHO? 
Los hornos estaban levantados con muros de mampos- 
terfa y la boveda con material refractario revestido de ar- 
cilla, por dentro, aunque algunos informantes dudan de 
que tuviera materiales refractarios, pero lo que si recuer-
dan varios es la capa de arcilla. Todos los hornos de que 
hay noticia estaban situados cerca de la casa y ubicados 
bajo una tejavana o chabola, que segun el tamaño, tam- 
bi^ n solfan ser utilizadas para otros menesteres, como cu-
bera, para guardar aperos, o "tener un redil donde se 
guardaban las ovejas" tras la boveda que era utilizado 
para cuadra de animales pequeños. 
Se encendian los hornos con leñas finas, pajas y hele- 
chos secos. Sobre estos materiales se echaban argomas pa- 
ra que cuando ardieran el horno "cogiera" temple. Des- 
pu^ s, con una escoba fuerte, de brezo, se retiraban las ce-
nizas alrededor y, luego, en el centro, con la pala se in- 
troducfan los panes. Tras esto el horno era cerrado. 
I. 25.- LQUE CLASE DE ALUMBRADO SE EMPLEA 
EN LA COCINA, EN EL ESTABLO, EN LOS DORMI- 
TORIOS? 1,COMO SON LAS LAMPARAS 0 SOPOR- 
TES DE LA LUZ? 
Primeramente se uso el candil de petroleo, que se corn-
praba en las tiendas con un envase llamado "caneco". Con 
el candil de petrOleo se alumbraba la cocina, asf como 
con el de aceite, "que era un redondel con un piton y po- 
co de mecha, como la de los mecheros, sobresaliendo hu-
medecida. Esto era lo que ardia y alumbraba. El candil 
era de zinc". 
En el establo y camarote el alumbrado era mediante 
un farol cuadrado con cristales a los cuatro lados para 
evitar que la llama de la vela provocara un incendio. 
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En las habitaciones se usaban palmatorias, redondas, 
de laton, con un asa y un hueco en el centro donde se 
introducia la vela. Era sistema muy limpio, pues la cera 
caia dentro del recipiente. 
El candil de la cocina tenia una pequeña argolla en su 
parte superior por la que era colgado en un lugar deter- 
minado, cerca de donde se cocinaba y se comia. El alum- 
brado de la cocina se complementaba con la claridad que 
daban las brasas del fuego. 
En Trapaga era costumbre que acudieran vecinos de El 
Juncal y Ugarte a "echar un juego a las cartas y en in- 
vierno, al marchar, como era de noche y los caminos es- 
taban en mal estado, llenos de charcos, pues encendian 
unos pajones para alumbrarse en el trayecto. Ellos traian 
el pajon de trigo". 
I. 26.- OBJETOS DECORATIVOS EN LOS DEPARTA- 
MENTOS DE LA CASA. 
Los adornos que mas han predominado y aim perdu- 
ran, aunque solo en las habitaciones, es el Crucifijo. So- 
lia estar colocado en la sala, en las cabeceras de las ca-
mas, que solia presidir tambien algun cuadro de un San-
to. En particular, eran la imagen de la Virgen del Car-
men, "que es abogada de la Animas", la Purisima, San 
Jose, el Niño Jesus y la Virgen. En las salas, solia estar 
en un lugar visible un cuadro de la Santa Cena. Estos cua-
dros eran de papel acartonado. Otros adornos eran los 
cuadros con paisajes o los relojes, bien en redondos o de 
campana. 
En las cocinas eran comunes las herradas de cobre col- 
gadas cuando no se utilizaban para cocer algo. Los can- 
deleros, palmatorias, quinques, el almirez, el fuelle... se 
colocaban en la repisa de la chimenea. Estos objetos, 
cuando no se utilizaban hacian una funcion de adorno. 
En la cuadra, solia estar clavada en la puerta una es- 
tampa con la imagen de San Antonio, pero mas que co- 
mo adorno, se colocaba para evitar el mal de ojo al 
ganado. 
I. 27.- LQUE CONSTRUCCIONES COMPLEMENTA- 
RIAS TIENE LA CASA? 
Fuera del edificio solian estar, a pesar de que algunos 
lo tenian en su interior, la cubera, el horno, una pequeña 
cuadra, gallinero, conejera, perrera, la era de trillar... 
La era tenia forma circular y su base estaba compuesta 
de bloques de piedra mas o menos a un ras. Para prepa- 
rarla para su uso se hacia de la siguiente forma: La mo- 
ñiga de las vacas la echaban a un tinaco con agua y era 
revuelta de vez en cuando durante unos ocho o diez dias, 
y en visperas de la trilla, rozaban la era y quitaban todas 
las hierbas; despues, con unas escobas de brezo, cortado 
en el monte y atado bien en ramas ("antes no se compra-
ba nada de esto") iban esparciendo el liquido resultante 
de la mezcla de moñiga y agua en la era. Lo dejaban se- 
car y cuando estaba duro, como pasta, ya estaba en con- 
diciones para desgranar el trigo, pues una vez recogidos 
los pajones se podia barrer el grano y llevarlo a las arcas 
donde se almacenaba. Desgranado del trigo: los pajones 
de las espigas eran golpeadas contra el suelo de la era y  
una vez hecho esto se daban unas vueltas a una pareja 
de bueyes uncidos que arrastraban una rueda de carro en 
desuso con un peso. "Las vacas o bueyes eran uncidos 
y se les enganchaba a esta rueda con una piedra de gran 
peso encima o nos sentabamos varios sobre la rueda. Lue- 
go al ganado se le llevaba dando vueltas a la era, fuera 
de ella, pasando la rueda con el peso sobre las vainas de 
las habas, tras la pasada se abrian las vainas y salia el 
grano". 
En La Escontrilla el trabajo de la trilla se hacia con 
ganado prestado mutuamente entre los vecinos. Se trilla- 
ba dando vueltas el ganado por la era y con las patas ma- 
chaban las espigas, que luego eran aireadas con horcones. 
I. 29.- LQUE CAMBIOS SE HAN OPERADO EN LA 
FORMA Y ESTRUCTURAS DE LA CASA, EN LOS 
MATERIALES DE CONSTRUCCION Y EN LAS 
CONDICIONES DE HIGIENE? 
Los caserios, desde primeros de siglo, han evoluciona- 
do considerablemente, pues se ha reformado cada casa, 
colocando "cocina economica" como primer adelanto, 
alumbrado electrico y los saneamientos... ya que antigua-
mente las necesidades se hacian en la cuadra y en los dor-
mitorios, para las noches y en caso de enfermedad, ha- 
bia orinales. A la mañana siguiente, los orines se echa- 
ban por la ventana. 
Condiciones de aseo e higiene. El aseo diario se reali- 
zaba en una palangana que generalmente se colocaba en 
la pila de fregar de la cocina. Ahora bien, cuando venia 
el medico a casa esta palangana se colocaba en un mue- 
ble, como un aparador, y a su lado un jarrOn lleno de 
agua. 
Pero estas circustancias han cambiado desde los años 
40. Por los años 20 al 30 del siglo comenzo a introducir- 
se el agua por tuberia en las casas. Antes, el agua se Ile- 
vaba a casa desde la fuente del barrio, que tambien tenia 
abrevadero-bebedero para el ganado. Era rectangular, se- 
guido de la fuente y de una pila, cuadrada, que "le lla- 
mabamos "aclarador", pues despues de lavar en el lava- 
dero se pasaba alli y se le daba un aclarado a la ropa". 
Cada barrio tenia un lavadero. Hoy, en la zona estudia-
da, solo queda uno, en estado ruinoso (1987, 
desaparecido). 
I. 30.- LEXISTEN PRACTICAS 0 RITOS ESPECIALES 
AL ENCENDER EL FUEGO, AL RETIRAR LA CE- 
NIZA, ETC..? 
La ceniza que se recogia al encender el fuego nueva- 
mente era retirada para ser utilizada como abono. "La 
madera produce poca ceniza, se consume mucho". 
I. 33.- LEN QUE OCASIONES LA CASA ES OBJETO 
DE PRACTICAS RELIGIOSAS? 
Principalmente, antaño, se realizaban practicas religio- 
sas por Todos los Santos, en el Dia de los Difuntos, pues 
se mantenia un candelabros encendidos junto a un Cru-
cifijo porque esa noche "las animas visitan los hogares". 
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Otra practica religiosa era el rezo del rosario diariamente 
por la tarde, asf como cuando fallecia alguien pues du- 
rante la vela se rezaba el rosario. 
I. 34: LEN QUE CASOS ES UTILIZADA LA CASA 
COMO SEPULTURA? LDONDE SE ENTIERRA A 
LOS NIÑOS QUE MUEREN SIN BAUTIZAR? 
En el recuerdo de los mayores no existe estas practicas 
de utilizar la casa como sepultura. Los niños que falle- 
cfan sin bautizar eran pocos y se enterraban en un depar- 
tamento del cementerio denominado "Limbo". Para evi- 
tar que los niños murieran sin bautizar, una informante 
de 82 años comenta: "Le tenfa ofdo a mi padre que los 
niños, nada mas nacer, eran bautizados. Nacer y bauti- 
zar enseguida. El iba a la escuela al Valle, junto al Ayun- 
tamiento, pues solo habfa aquella. Al lf acudfan tambien 
los niños de Urioste, bueno, todos. A los de este barrio 
de Ortuella tambien se les bautizaba aqui, en el Valle, y 
sobre esto decfa mi padre: ;Cuantos ahijados tengo en 
Urioste!, pues chiquillos recien nacidos que se ponfan ma- 
los los llevaban enseguida a la iglesia y la mujer que lo 
llevaba sacaba a un niño de la escuela para que sirviera 
de padrino, y ya se le bautizaba. Para esto solfan elegir 
a los niños mayores". 
Pero en estos casos, si se vela que la criatura no habfa 
nacido bien y peligraba su vida, cualquiera de casa o un 
vecino le daba la bendicion. 
I. 35.- MEDIDAS DE PROTECCION DE LA CASA. 
Cuando en la construccion de una casa se echaba el 
tejado sobre este se colocaba un ramo de laurel y se pre- 
paraba una cena, o merienda, que se denominaba "j era". 
"A esta jera se invitaba a los operarios de la construc- 
cion y participaban los dueños y algun familiar o ami-
gos. Esta casa -edificio de varios pisos junto al caserfo 
n° 12- se construyo en 1914, y vino a bendecirla el cura. 
La comida de aquella "jera" se hizo en el antuzano de 
la casa donde estaba la Caja de Ahorros Vizcafna ( nu- 
mero 14), en la rotonda hacia el Palacio. En aquella por- 
talada celebramos la "jera" con una bacalada, vino y txa- 
kolf de casa". 
I. 35.- LSE BENDICE LA NUEVA CASA POR EL CU- 
RA DEL PUEBLO? 
Hoy esta costumbre ha desaparecido, pero hasta hace 
unas decadas era normal que cuando se iba a vivir a una 
casa nueva esta fuera bendecida por el cura-parroco. La 
bendiciOn de la casa se hacfa recorriendo todas las habi- 
taciones y los huecos. "El cura trajo la ropa para el ri-
tual en un paquete. Se vistio aqui, rezo y fue esparciendo 
agua bendita con el hisopo a todos los departamentos del 
edificio". 
I. 35.- 4COMO SE PROTEGE LA CASA CONTRA LAS 
TORMENTAS, CONTRA LOS MALOS ESPIRITUS, 
LAS BRUJAS...? 
Cuando venia tormenta se encendia una vela bendeci-
da y se rezaba a Santa Barbara la siguiente oracion : "San-
ta Barbara bendita, que en el Cielo estas escrita, con los 
clavos de Jesus. Pater Noster. Amen, Jesus", seguidamen-
te se rezaba un Padrenuestro y a esperar que no sucedie-
ra nada. 
En ocasiones, cuando alguna persona o un animal no 
se encontraba bien, para saber si tenia el mal de ojo, una 
mujer, "la difunta Vascongada", derretia plomo y lo echa-
ba al suelo y si salian alfileres, o formas de corazones, 
o asi, pues habia mal de ojo. Entonces se solfa ir a Zalla, 
a San Pedro de Zarikete. "Cuando volvian trafan unas 
estampitas de San Pedro, que eran colocadas en unos lu-
gares visibles, bien en la habitacion, si el que tenfa el mal 
de ojo era una persona; o en la cuadra, detras de la puer-
ta o en una viga, si era un animal el maldecido. Flores 
se colocaba en la vfspera de San Juan. Eran ramas de ce- 
rezo o ramos de flores los que se ponfan en la ventana 
o en alguna parte de la fachada de la casa de las jovenes. 
Se subfan los chicos al balcon, por el exterior, y allf las 
colocaban, en "plan de homenaje a la chica que vivfa en 
esa casa". 
I. 35.- PARA PROTEGER LA CASA 0 EL ESTABLO, 
¿SE RECURRE A SIGNOS ESPECIALES? 
Era frecuente ver imagenes del Sagrado Corazon colo- 
cadas en la puerta de la casa, costumbre que aun persiste 
en las puertas de viviendas con pisos. En las cuadras se 
solfan tener, detras de la puerta, estampas de San Antonio. 
I. 35: LQUE ARBOLES, HIERBAS, FLORES 0 HE- 
RRAMIENTAS HACEN EL OFICIO DE PARARRA- 
YOS? iEXISTE ALGUN ARBOL CERCA DE CASA V 
 EN QUE CASOS ES UTILIZADO? 
No se ha podido constatar el que ciertas plantas o ar- 
boles tengan la mision, o la hayan tenido, en el recuerdo 
de los mayores consultados, de hacer de pararrayos. Sin 
embargo, en Zaballa actualmente hay numerosos laure-
les en un lugar que otro tiempo estuvo muy poblado. 
Otros arboles que han solido crecer en la delantera de los 
caserios han sido los fresnos y los nogales. Este ultimo 
arbol, segun mis observaciones personales, ha desapare-
cido del pueblo. 
En Zaballa es frecuente plantar albahaca para ahuyen- 
tar a los mosquitos. Sobre herramientas, en los lugares 
que en otro tiempo fueron ocupados como cuadras, aun 
se observan en diferentes edificios las marcas en una viga 
cercana a la entrada de este departamento donde se colo- 
caba la hoz, que era utilizada para cortar pajones de mafz, 
trigo, etc... para echar al pesebre del ganado. Sin embar-
go, en alguna cuadra, en los marcos de su puerta solfa 
ser colgada -no clavada, como las anteriores- por su man-
go en un clavo, con la punta y el corte de la hoz en direc- 
cion a la entrada principal del edificio. En esta posicion 
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I. 36.- ICOMO SE LLAMA EL TERRENO CONTIGUO 
A LA CASA? 
Algunos de los terrenos contiguos de los caserios han 
tenido nombre, pero al no estar en la actualidad en su 
mayoria ocupados por sus propietarios originarios en al- 
gunos casos no lo recuerdan. Solo lo he podido consta-  
tar en dos casos, en los que se reflejan sus anexos en los 
pianos de cada uno de ellos. Ha sido normal que todos  
los caserios, en sus aledaños, hayan tenido unos terrenos,  
que han sido alternados como huerta y como prado para  
corte de hierba o para pasto.  
entramado del camarote 
 











Fachadas principal y derecha del caserio n° 6. Zaballa, junto al antiguo camino 
real, hoy estrada. 
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LA ALIMENTACION 
I. 37.- LCUANTAS VECES SE COME AL DIA Y QUE 
NOMBRE RECIBE CADA COMIDA? 
Siempre se ha comido tres veces. Por la mañana, el de- 
sayuno. Al mediodia, la comida. Por la noche, la cena. 
En la actualidad es igual, aunque en algunos hogares 
al desayuno se le denomina "almuerzo". A los niños se 
les da merienda hacia las cinco de la tarde, cuando salen 
de sus tareas escolares. Algunos hombres, tras salir de la 
fabrica, a eso de las seis de la tarde, tienen por costum- 
bre merendar algo, para salir despu ^ s a la calle. Tambi ^ n 
algunas madres, tras recoger a sus hijos de las escuelas, 
acostumbran a estar un tiempo en una degustacion de ca-
fé, departiendo con las amigas y merendando un café con 
leche y algunas pastas o similares. 
I. 38.- LDONDE SE COME Y A QUE HORAS DEL 
DIA? 
Generalmente, se come en la cocina. El desayuno, de 
8,30 a 9; la comida, de 12 a 2 y la cena desde las 8 de 
la tarde hasta las 10 de la noche. Este horario era habi-
tual hace unos 40 años. Anteriormente, tambi ^ n en la co- 
cina. A las 8, el desayuno, "café con tizon". La comida 
a las doce en punto del mediodia y la cena de 7,30 a 8 
de la tarde. En la sala se comia los dias de "incienso", 
cuando se reunian los familiares tras fallecer uno de casa. 
En nuestros dias se come normalmente en la cocina, 
a pesar de•que algunos hogares tienen comedor. Los ma- 
yores, que no tienen que realizar ningun trabajo, desayu-
nan regularmente hacia las nueve de la mañana. Pero en 
casas en que el marido va al trabajo, en el relevo de las 
seis de la mañana, ^ ste lo hace hacia las cinco; si acude 
al relevo de las dos de la tarde, entre las nueve y las diez 
de la mañana y si el trabajo lo realiza por la noche, pues 
al regresar a casa, entre las 6 y las 7 de la mañana, es nor-
mal tomar una taza de café con leche, aunque algunos 
suelen tomar alguna copa de licor en los bares. 
El desayuno en si lo hace cuando uno se levanta a me-
dia mañana, con café con leche y algunas galletas o algo 
similar. Los que entran a trabajar hacia las ocho o las nue- 
ve de la mañana el desayuno lo hacen como una hora 
antes. 
En algunos hogares es costumbre que se levante de la 
cama la madre para preparar el desayuno. 
A la fabrica se lleva bocadillo, para comerlo a media 
jornada. En el invierno es cuando se acostumbra a to- 
mar una copa de vino generoso, mistela, vino rancio, qui- 
na, etc... por la mañana. 
Los matrimonios jovenes, que trabajan lo dos, el desa-
yuno lo hacen juntos, antes de ir al trabajo, si pueden. 
Los mayores, ya jubilados, la comida la hacen de 1 a 
1,30 pero cuando el horario es normal entre doce y una. 
Los que trabajan, si el marido tiene fiesta, lo hacen entre 
las dos y las tres de la tarde, o si es sabado y los hijos 
estan en casa. 
Las personas mayores la cena la hacen hacia las nueve, 
en invierno antes. 
Ahora bien, en la actualidad, la juventud y personas 
que salen de la fabrica hacia las cinco y media, cuando 
llegan a casa, tras asearse, hacen una merienda-cena a eso 
de las seis de la tarde, y vuelve a marchar a la calle a dar 
una vuelta, tomar unos vinos o a acudir a alguna socie- 
dad del pueblo, etc... Al regresar a casa, por la noche, 
se toma un refrigerio. Los hombres que estan a relevos, 
si entran en el de noche, lo hacen hacia las ocho, para 
entrar a trabajar a las diez. 
Antaño, en las minas, el minero "comia donde caia". 
La cena la hacian en casa, y el almuerzo y la comida en 
las cercanias de la cantera donde trabajaban. "El almuer- 
zo era a las ocho de la mañana, o a las 8,30, segun la 
^ poca, verano o invierno. La comida, a las 12, y la ce- 
na... pues cuando llegaban del trabajo. Si hacia mal tiem- 
po comian en chabolas que se preparaban expresamente 
para ello; o, si no, habia comedores... mas recientemen-
te, al cabo de los años". 
En los barrios de la zona baja, se tomaba en los desa-
yunos "zucu", compuesto de harina de borona con leche. 
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I. 39.- iCUAL ES LA COMIDA PRINCIPAL? LQUE SE 
COME EN CADA UNA DE ELLAS? 
La comida principal, antes, como ahora, es la del me- 
diodfa. En otra ^ poca lo normal era corner casi siempre 
cocido, con came, tocino, chorizo... todo de casa. Era pla- 
to unico. Para la comida de diario se mataba, general- 
mente, un cerdo al comienzo del invierno o ya entrado 
^ ste. El producto de esta matanza era lo que acompaña- 
ba a la comida diaria durante todo el año. Los domingos 
se preparaba sopa con gallinas que ya no ponian huevos, 
un poco de came, fruta o arroz con leche. A los niños 
se les daba para desayunar morokil u "hormigos" en pla- 
to, hechos con harina de mafz y leche de las vacas de ca-
sa. Los mayores desayunaban una sardina "vieja", - 
arenque-, con talo y café con leche, o tan solo una taza 
de leche con talo. 
En los barrios mineros la comida principal tambi ^ n era 
la del mediodfa. Los trabajadores, como primera comi-
da, solfan tener preparado un puchero de patatas con to- 
cino, a eso de las ocho de la mañana. La segunda comi-
da, normalmente, la componfan cocidos de garbanzos o 
alubias. No habfa segundo plato. El plato unico tenfa to- 
cino como "tropiezo". Sin embargo, en algunas ocasio-
nes se añadfan los costillares o morcilla. La mayor parte 
de la gente echaba un trozo de tocino o tasajo (came sa- 
lada de vaca o de bufalo importada de Argentina que se 
vendfa en las abacerfas)... "Hacfan falta comidas fuer-
tes". La cena era, por regla general , patatas o arroz, to- 
cino frito y, a la grasa, se añadfa pimenton para darle co-
lor. La preparacion del garbanzo y la alubia se hacfa 
echandoles a remojo la vfspera. El dfa que se iban a co-
rner se cocfan bien y se les añadfa grasa. No habfa pos-
tres, si se podia pues se comfa mas. "Porque frutas y eso... 
no habfa costumbre de corner tras la comida. Cuando sa- 
lfas a la calle... igual te comprabas algo de fruta en los 
puestos, pero para corner al momento". 
Eugenio Vergara (1) sobre el regimen alimenticio en la 
zona alta del Valle de Trapaga, a primeros de siglo, dice: 
"La alimentacion del obrero minero es, en general, mala 
e insuficiente; no guarda relacion con el trabajo a que se 
dedica; esta reducida a patatas y legumbres, y tasajo y 
tocino como unicos alimentos animales. 
Tres son las comidas que hace al dfa: Almuerzo, con- 
sistente en patatas cocidas o sopa de ajo; comida, un plato 
de alubias o garbanzos con un poco de tocino o tasajo, 
y cena, parecida al almuerzo, patatas o alubias, y alguna 
vez como extraordinario, arroz, pan y un "cortadillo" de 
vino, el que bebe, que no son todos, y como desayuno 
antes de empezar el trabajo, una copa de aguardiente. 
La cantidad de alimentos que mensualmente consume 
un obrero aproximadamente es la siguiente: 
Pan 	  60 Kg. Garbanzos  
	 4 Kg. 
Tocino 	  15 " Alubias 
	  8 " 
Tasajo 	  5 " Patatas 	  23 " 
Vino 	  15 Cuart. Aguardiente 30 Cps 
En la parte baja del Valle, antaño, a media mañana 
cuando se iba a la huerta, despu ^ s de haber preparado 
el ganado, se tomaba el "amarretako" (a eso de las diez 
o las once de la mañana), que consistfa en un bocadillo 
de chorizo entre "pan y pan". Despu ^ s se continuaba con  
las labores que habfa que hacer hasta las doce o la una, 
segun la ^ poca, que solfa ser cuando "la hierba", la sie-
ga de ^ sta. 
Se iba a comer. Por la noche, cuando venfan los hom-
bres de la fabrica (trabajaban de seis de la mañana a seis 
de la tarde) se preparaba porrusalda, con un poco de ba- 
calao. Y si durante el dfa "venia" pescado, pues esa no- 
che habfa pescado fresco. Tambi ^ n se solfa cenar patatas 
en salsa roja, con pimiento seco y un poco de chorizo. 
En la actualidad, el desayuno suele ser una taza de ca-
fé con leche, con unas galletas y mantequilla o margari-
na. Al mediodfa la comida suele ser alternada entre pa- 
tatas, arroz, macarrones con tomate, cocido de alubias, 
lentejas, garbanzos en "potaje". De segundo plato suele 
ser normal la came del cocido de garbanzos con tomate 
o pimientos de lata, tortilla de patata o francesa, huevos 
fritos con patatas y en salsa verde. Tambi ^ n filetes de ter- 
nera o came guisada. De pescado, merluza albardada y 
en salsa verde, besugo asado al horno de carbon, anchoas, 
fanecas, libas, lochas (estas dos ultimas desde hace po- 
cos años), bacalao y jibiones... La cena suele ser tambi ^ n, 
ahora, porrusalda, comi ^ ndose despu^ s una tortilla fran-
cesa o manzanas asadas sin pepitas, hechas cuarterones 
y con un poco de azucar. 
La comida del mediodfa tiene un principio, que puede 
ser cocido de garbanzos con arroz, con patatas y con el 
caldo se hace sopa; a veces se pone berza a este cocido. 
Otro cocido es el de alubias con berza y patatas. A las 
alubias preparadas de esta forma de vez en cuando se be 
añade un relleno, que consiste en hacer una tortilla con 
migas de hogaza. Una vez hecho el relleno se deja cocer 
con las alubias durante media hora. 
Berza en ensalada (cocida con un poco de aceite y sal, 
despu^ s de haberle quitado el agua y rociado un poco de 
vinagre y un refrito de ajo) o con patatas. 
Vainas con patatas, coliflor con refrito de ajo y con un 
poco de vinagre. Hasta hace poco las vainas solo se po- 
nfan por septiembre, en su ^ poca. Ahora hay en el mer-
cado todo el año. 
Los macarrones y pastas se ponen pocas veces, con to- 
mate, huevo cocido, grasa de chorizo y tocino. Este es un 
plato muy apreciado por los niños. 
Porrusalda. Verdura cocida: acelga, vaina, puerro, za-
nahorias, lechuga (ingrediente que se cuece desde hace 
poco tiempo), y espinacas. Tambi ^ n alcachofas cocidas 
y rociadas con un refrito de ajo (para personas a regimen, 
sin el). 
Ensaladilla rusa: Patata, huevo, vainas, zanahoria, to- 
do cocido, aceitunas picadas, bonito, guisantes, todo ello 
revuelto con mayonesa, que a veces se hace en casa con 
huevo crudo, aceite de oliva y sal bati ^ ndolo hasta coger- 
le el punto. 
Segundo plato: Puede ser de carne o pescado. 
Con los garbanzos se echa came de zancarrOn y las tres 
telas de la falda de mayor, retiradas ^ stas para consumir 
como segundo plato, se condimentan con tomate o pi-
mientos rojos de lata. 
Came asada o frita (chuletas y filetes) de ternera o ma-
yor (rabadilla) y guisada (aguja o zancarron). 
Higado frito, que suele ser preparado mayormente pa- 
ra niños y personas a regimen. Carne picada que se lleva 
a casa desde la carnicerfa o se pica en casa con modernos 
aparatos, multiusos, y se hacen albOndigas que se comen 
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fritas, acompañadas de patatas tambien fritas, o con 
salsas. 
Los callos, morros y patas de cerdo se cocinan raras 
veces, y solo para jovenes. Morcillas de arroz cocida o 
frita con cebolla. 
El pollo se prepara en trozos fritos, cocido o guisado. 
Pescado: Chicharros, besugo en salsa verde, frito, asa- 
do al horno electrico, merluza en salsa verde, cocida (pa- 
ra regimen), frita exprimiendole limon, albardada. Ga- 
llos fritos (o cocidos, para regimen), 
El bonito se come en la epoca de junio a agosto, apro- 
ximadamente, con tomate, frito quitando el aceite y 
echando huevos cocidos en trozos, cebolla, vinagre y pa- 
tatas cocidas (hace unos veinte años con el bonito de lata 
se hacfa tambi ^ n), en marmitako lo ponen desde hace 
unos 30 años y otro modo de prepararlo es en ronchas 
con tomate y pimientos en tiras. 
Bacalao: Al pil-pil, con tomate, a la vizcaina: con pi-
mientos secos y tomate cocido aparte con cebolla, pimien-
to rojo fresco o del "Pico", "que pica un poco y es mas 
largo"; desmenuzado con pimiento seco y ajo; albarda- 
do, quitando las espinas de las "orillas"; con arroz en 
porrusalda la cola y crudo en raspas, que tambi ^ n se sue- 
len preparar con aceite y ajo picado tras haberlo tenido 
a remojo para desalarlo. 
Libas y lochas, fritas. 
De marzo a mayo, potas picadas preparadas de la mis- 
ma manera que los jibiones. Este se prepara entero, con 
su tinta y cebolla picada. Desde hace algun tiempo se co- 
men congeladas, igual que los jibiones. 
Antes, las anchoas se comfan en la primavera, en su 
epoca de captura, pero ahora -igual que la mayorfa de 
los pescados- se pueden adquirir en las pescaderfas du- 
rante todo el año, porque se comen en toda epoca. Las 
anchoas se preparan albardadas sin espina, de tamaño me- 
diano; con cebolla y pimiento seco, poniendo una capa 
de anchoas y otra de cebollas; tambi ^ n fritas. 
Las sardinas son una de las especies que solo se ven 
en el mercado en su ^ poca y que se comen fritas o asadas 
fuera de casa, en la huerta... o en fiestas, que se suelen 
preparar sardinadas. 
Para la cena se comen los productos mas ligeros de los 
que se han enumerado, casi siempre pescado, con un po- 
co de sopa o caldo en el invierno y ensaladas en el vera- 
no. Ahora bien, son las verduras las que predominan en 
las cenas durante todo el año. 
Otro informante dijo que el desayuno lo hace con café 
y leche y galletas, que suele alternar con biscotes unta- 
dos de mantequilla y mermelada. A los niños pequeños 
les da leche con papilla de cereales de farmacia. 
La comida suele ser a base de verduras, legumbres o 
sopas, came o pescado y fruta, alternando con ensaladas. 
Despu^ s cafe con leche y el marido añade copa de co- 
ñac o similar. 
La comida de los niños menores de seis años es a base 
de pure de patatas y verduras, legumbres con came, hi- 
gado, pollo, pescado blanco, huevo etc... De postre, 
yogurt. 
En la merienda normalmente comen frutas: naranjas, 
platanos y galletas o frutas del tiempo, todo hecho pure 
mezclando con leche condensada. 
Tambi^ n suelen merendar jamon york o serrano en vez 
de fruta. 
Al final, queso en porciones fundido. 
La cena normalmente es un poco de caldo o sopa de 
verduras o de cocido; pescado: merluza, gallos, pescadi-
lla, anchoas, etc... o en tortilla de patatas; huevos fritos 
con patatas o chorizo, con bacon; de postre, fruta. Des- 
pues café y el marido añade la copa. 
I. 40.- LCOMO SE PREPARAN Y CON QUE SE CON- 
DIMENTAN LAS COMIDAS ORDINARIAS? 
Antaño, el cocido se preparaba de la siguiente: Alubia, 
berza y patata con tocino, chorizo y morcilla (todo, pro- 
ducto de casa) con aceite. Si habia poca grasa se hacfa 
un refrito de cebolla. 
La cena se componfa de porrusalda: puerros con una 
"oreja" de bacalao o la cola de patatas. Si las patatas 
eran frescas se preparaban en salsa roja, con un pimiento 
rojo seco o pimenton. A veces se les añadfa tomate refri- 
to. A este plato se be echaba, alguna vez, un poco de arroz. 
En la actualidad ha cambiado el tipo de comidas en 
lo que a grasa concierne. 
Patatas en salsa verde: se dora un diente de ajo, se re- 
hogan las patatas, se echa perejil picado, luego se añade 
agua y el arroz, A esto se le suele añadir un poco de agua. 
Salsa de tomate para macarrones: Se pica el tomate, 
se sofrfe cebolla y un poco de ajo, se añaden los tomates 
y se echa sal, dejandolo que se haga todo a fuego lento. 
para guitar la acidez del tomate se añade una cucharada 
de azucar. Los macarrones se cuecen con un poco de sal 
y aceite y una vez que estan cocidos se les pasa por agua 
frfa para que no se peguen. Una vez hecho esto se añade 
el tomate. 
Patatas con acelgas: Hasta hace poco se les hacfa un 
refrito de ajo, comiendo este plato sin caldo. 
Cocido de alubias y lentejas: De la misma forma que 
siempre, pero comprando los ingredientes y aceite en vez 
de grasa o tocino. 
Cocido de garbanzos: Se echan en crudo, cebolla, ajo, 
pimientos secos o verdes, aceite y arroz o patatas con came 
(aguja o zancarron de ternera o mayor). El garbanzo se 
come seco, con un poco de arroz y refrito de cebolla. El 
caldo de este cocido se guarda para hacer sopa. La came 
se pone con tomate (salsa) o pimiento rojo, o sola. Nor- 
malmente, si sobra garbanzo, o se guarda para el dfa si-
guiente, o se come con arroz, añadiendole un poco de 
agua. 
Segundo plato: 
Bacalao al pil-pil, con tomate o pimientos rojos (aho-
ra de lata), tambi ^ n frito. El bacalao se prepara despues 
de haberlo tenido en remojo desde el dfa anterior, aun- 
que actualmente hay que tenerlo por lo menos dos dias 
para desalarlo bien. 
Came guisada: De aguja o falda. Se pica en trozos, se 
unta con harina, se sala, se le da una vuelta en la sart ^ n 
para "sujetar" la harina. Despues esta came se pone en 
la cazuela. En la sart ^ n se frfe el ajo, perejil y cebolla, 
todo revuelto. Una vez hecho esto se pasa por el "pasa- 
dor" o "chino" sobre la came. La came guisada tam- 
bi^ n se suele corner con patatas fritas, o estas se echan 
a la vez que el tomate para que se haga todo junto. El 
conejo y gallina, o pollo, se prepara de esta forma. 
Merluza: Albardada o en salsa verde. 
502 	 JUAN CORDON 
Jibiones: Con salsa negra. En crudo se echa cebolla, 
aceite, ajo y perejil con sal y cuando se ha hecho a fuego 
lento se pasa por el "chino" a los jibiones, añadiendo 
la tinta de ellos. Despu ^ s todo se va haciendo a fuego len-
to. Previamente a esto los jibiones se han limpiado y da- 
do vuelta al cuerpo. Se introducen en su interior los ten- 
taculos o manos. 
Las fanecas, libas, lochas, sardinas... se comen fritas. 
Anchoas: Fritas o albardadas, y en cazuela. Se frfe la 
cebolla y cuando esta a punto (que ha soltado su jugo) 
se echa pimenton (solo usa pimenton en este "plato", se- 
gun mi informante) y se saca a un plato. En la cazuela 
se pone un capa de cebolla, otra de anchoas sin espinas 
y sin cola, cerrada, otra capa de cebolla y otra de anchoas 
y asf sucesivamente, luego que se hagan poco a poco. 
El tipo de carnes o pescados no mencionados general- 
mente se comen fritos. 
Postres: Naranjas, manzanas, platanos o peras cuan- 
do es el tiempo. Y postres preparados: natillas, flanes, 
etc... con poca frecuencia en alguna celebraciOn, o asf. 
Los yogures son el postre cotidiano de los niños. 
Otra informante dijo que este tipo de comidas los con- 
dimenta normalmente con aceite de oliva, aunque para 
comidas crudas, como ensaladas, normalmente mezcla 
con aceite de girasol. 
Las comidas se preparan asi: Las menestras de Verdu-
ras: Todo cocido en la "mayesti", despu ^ s se quita el cal- 
do, con el que se puede hacer una sopa, y se frfen ajos, 
que se añaden a la verdura. 
El caldo de cocido: se ponen los garbanzos a remojo 
con sal. A la mañana siguiente se les lava bien, se echa 
un trozo de zanahoria, zancarron y puerro y sal. Se cue- 
ce todo en el puchero a presion. Una vez cocidos se cuela 
el caldo y se hace sopa de fideos. A los garbanzos se les 
frie cebolla y se pueden corner con verdura, generalmen- 
te, con berza. 
Con la carne, se mezcla tomate, pimientos rojos o ce- 
bolla picada. 
Las alubias tambi ^ n se echan a remojo, despu ^ s de la- 
vadas, el dfa anterior. A la mañana siguiente se ponen 
con un pimiento rojo seco ("siempre cuando es la tem- 
porada, ensarto unas tres docenas, para todo el año"), 
se frfe cebolla, se añade el chorizo y alguna morcilla, pe-
ro generalmente no se suele echar casi nada de cerdo. 
"Despues, las alubias las cuezo en el puchero a pre- 
sion y cuando ya estan casi hechas abro el recipiente y 
añado una patata, sal y las dejo que se vayan haciendo 
poco a poco, sin tapar el puchero". A veces las morcillas 
las cuece en puchero aparte para que no den grasa a las 
alubias. 
Las lentejas se ponen siempre con puerro y zanahoria 
picados y una patata. Tambi ^ n se suele echar un trozo 
de carne. 
Patatas en salsa verde, con congrio o con merluza y "a 
la riojana" que es con salsa roja de pimientos y chorizo. 
A los guisados de came siempre se frfe cebolla, se re- 
hoga la came, se echa zanahoria, pimiento rojo seco, gui-
santes y champiñones frescos y si no, de lata. Se añade 
el caldo y un vaso de vino blanco y se deja que se vayan 
haciendo poco a poco. 
Los filetes o chuletas siempre se preparan asados o fri-
tos con poco aceite, acompañados de patatas fritas y en 
verano con ensalada de lechuga y tomate y cebolla. 
El besugo asado (en un grill el ^ ctrico o en horno tam- 
bi^ n el^ ctrico), igual que los chicharros, cabrachos etc... 
La merluza albardada o en salsa verde. Tambi ^ n asada 
a la plancha sobre una sart ^ n, con limOn exprimido. 
Anchoas: albardadas y en cazuelas, como las angulas 
y tambi^ n puestas en vinagre de un dfa para otro, aña- 
diendo luego aceite, ajo picado y perejil, o fritas sin ha- 
rina, o con pan rallado. 
En algunos barrios era muy normal corner carne con 
tomate, asf como con pimientos rojos asados y prepara- 
dos en cazuela, con ajo, pues no se guardaban para fuera 
de temporada. Ahora, los pimientos se embotan y se tie- 
nen para todo el año. 
Con la came de gallina, por ejemplo, en El Juncal, tras 
haber hecho el caldo con ella, una vez apartada, se ha-
clan croquetas desde hace unos 30 años, pero esto no era 
usual, ya que fue una introduccion de una persona que 
habfa trabajado como cocinera en la ciudad. 
Un informante me comento que en Ugarte hace ya mu- 
chos años por Navidad era corriente comer paella, mas 
tarde este plato fue mas frecuente por el resto del Valle. 
I. 41.- LEXISTE ALGUNA DIFERENCIA EN EL NU- 
MERO, HORA Y GENERO DE COMIDAS, SEGUN 
LA EPOCA, LABOR, DIA LABORABLE 0 FESTIVO? 
Antiguamente no habfa cambio en el horario de comi- 
das segun la ^ poca. Solo en la festividad del patron del 
pueblo en algunos hogares. 
Cuando habfa alguna labor especial en la huerta, co- 
mo la "hierba" o vendimia, a los ayudantes se les daba 
merienda, que solfa ser una cazuela de bacalao al pil-pil 
o con tomate, y vino de la bota, con una otana de pan 
de dos kilos. Si este refrigerio, a consecuencia de la la-
bor, no les apetecfa, se dejaba para la cena. 
Algunas familias, al mediodfa comfan juntos, menos 
los que tenfan que llevar la comida a la huerta en ^ poca 
de trabajos continuos. 
No habfa diferencias entre los dfas festivos y labora- 
bles en el horario de comidas, que se hacfan entre las do- 
ce y la una pero, en algunos hogares, los dfas de romerfa, 
-que son dos: San Ramon Nonato y la Transfiguracion 
del Señor- lo hacfan hacia las dos de la tarde. Las labores 
de la huerta se abandonaban a esta hora de la comida, 
las doce, y cuando finalizaban ^ sta, seguidamente se vol- 
via a trabajar. En dfas de recoleccion, sobre todo en la 
recogida de las patatas, si se observaban que podia venir 
mal tiempo, se iban mas tarde a corner o les llevaban la 
comida al lugar. 
En nuestros dfas, la gente mayor no suele hacer cam- 
bios de horario en las comidas, a no ser una celebracion, 
etc... a la que vienen familiares a corner y se atienen al 
horario de ^ stos, que suele ser de dos a tres de la tarde. 
Pero en la mayorfa de los hogares ^ se es el horario nor-
mal de comer los domingos y festivos; y a veces, mas tar- 
de, de 3 a 3,30. Aunque otra informante dice que el ho-
rario lo tienen de acuerdo con la comida de los crios, o 
sea de 12,30 a 1,30 todos los dfas, incluso festivos, cenando 
hacia las nueve de la noche estos dfas, ya que se merien-
da algo. 
En los comedores de las fabricas el horario de comida 
oscila entre las doce del mediodfa y las dos de la tarde 
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en las jornadas laborables que terminan hacia las cinco 
de la tarde. 
En las minas no se cambiaba el numero de comidas, 
pero si la calidad, pues a los peones les solian cambiar 
las alubias por "titos". Pero los domingos hacian un pe- 
queño extraordinario, pues de segundo freian una chule- 
ta o al puchero se añadfa un cuarto de kilo de came, en 
vez de tocino solo. Esto siempre con garbanzos o alubias. 
Por Navidad se comia de todo lo mejor que habia en el 
mercado "se tiraba la casa por la ventana"... Podia ser 
cordero, merluza, jamon, lomo... hasta caracoles. 
En Zaballa y Trapaga, por las fiestas del Valle, se solia 
matar una gallina y se ponian garbanzos; igualmente, si 
habfa pollos que se habfan alimentado para estos dias, 
tambi ^ n se mataba alguno. 
En aquella ^ poca, la gallina se preparaba cocida, con 
tomate hecho y luego los pollos. Tambi ^ n se compraba 
algo de merluza (que traian las pescadoras con la cesta 
de "paliza" en la cabeza. Habia que ir a Portugalete a 
por este pescado. Por el valle la pesca que traian era: sar- 
dina, anchoa, chicharro... el azul. En tiempos recientes 
solian traer angulas). 
En aquellos dias de fiesta la madre de mi informante 
preparaba en una fuente, que habfa sido de su madre 
(fuentes muy rameadas con adornos), arroz con leche y 
en las "esquinas" en vez de espolvorear canela colocaba 
unos bizcochos denominados "lenguas de pajaro" que 
se adquirian pegados en papeles con los pico hacia arri- 
ba. Despu ^ s de terminado el plato, para que reposaran, 
los colocaba encima de una cama. 
Como plato especial estaban y estan las tostadas de le- 
che frita pero de crema y tambi ^ n de pan, en los dias de 
Carnaval. 
Ahora bien, en aquella ^ poca solo se hacfan con mas 
frecuencia las de crema: Se echaba la leche fria en una 
cazuela, se añade azucar, luego las yemas de huevo y la 
harina. Todo esto se revolvia bastante, cuando se obser- 
vaba que la harina estaba disuelta, que no tenfa grumos, 
el recipiente se colocaba sobre el fuego y el contenido se 
revolvia hasta que empezaba a hervir. Cuando estaba en 
ebullicion se probaba para ver si la harina estaba cocida, 
si estaba gorda se trasvasaba a las fuentes para que se en- 
friara. Una vez frfa, la pasta resultante se partia en tro- 
zos, se envolvfa en harina y huevo y finalmente se frefa. 
I. 42.- LCUAL SUELE SER EL ORDEN DE LOS 
PLATOS? 
Antiguamente solo habia un unico plato al mediodfa. 
El desayuno se componia de café, cada uno en su tazon. 
En la comida principal lo hacian todos juntos. La cena 
era igual que la comida. "Hace aproximadamente unos 
65 años se dejo de corner en un recipiente comun". 
En el presente, el primer plato suele ser cocido o ver- 
duras; -el segundo, carne o pescado y de postre general- 
mente fruta o algun derivado del queso o dulce. 
Tambi^ n el primer plato suele estar compuesto de so- 
pa, seguido de cocido o verdura. Despu ^ s, la came o hue- 
vos, pescado con ensalada de tomate, cebolla, etc..., lue- 
go postre y finalmente el café. 
En los barrios altos, asimismo, siempre hubo en la co- 
mida plato unico, porque si no, para llevar las comidas  
a las canteras era problematico si tenian que andar con 
platos. A las canteras se llevaban los recipientes con la 
comida en cestas de mimbre cargadas en carros tirados 
por mulos. 
Antaño, a las fabricas tambi ^ n llevaban la comida en 
una cesta. Dentro de ella iba el "pucherito" con el coci- 
do, la tartera con el principio -generalmente pescado, car- 
ne o tortilla- pan, vino y tenedor y cuchara. 
Al interpelar a un informante si no era plato unico lo 
que se llevaba a la fabrica, contesto: "No. Eso llevaban 
los temporeros de las minas, porque ganaban poco y casi 
todo "se lo llevaban" entre pagar el barracon donde dor-
mian, la patrona que les lavaba la ropa y les hacia la co- 
mida... asi que muchas veces determinaban hacerse ellos 
la comida, que era cocido con tocino, etc..: ' 
Desde hace años las fabricas tienen instalados come- 
dores, en los que los trabajadores comen, pagando me- 
diante vales. 
I. 43: IQUE SE BEBE EN CADA CLASE DE 
COMIDA? 
Antes, sobre todo, se bebia vino. Para ir a trabajar a 
la huerta se llevaban un botijo de agua y un porron de 
txakoli. A las tardes, en la huerta, tambi ^ n se bebia txa- 
koli fresco, "sobre todo cuando ibas a ayudar a otro, pues 
igual sacaban sardinas gallegas y echabamos unos tragos 
de txakoli en algun descanso durante la labor". Esta ayuda 
se hacia despu ^ s de haber cumplido con la jornada labo- 
ral en la fabrica, que terminaba hacia las seis de la tarde. 
Otros, durante las comidas, bebfan solo agua. Pero los 
domingos vino. 
En mucho hogares los mayores beben agua. De vez en 
cuando un poco de vino las personas entradas en edad 
por alguna motivacion especial, un cumpleaños, festivi- 
dad del pueblo, Navidad o festividad politica. 
Sin embargo, es el vino la bebida que predomina en 
todas las comidas, que es traido de la Rioja y embotella- 
do en la Alhondiga de Bilbao. En el Valle hay varios co- 
mercios dedicados a la yenta de bebidas, bodeguillas, que 
venden el vino a granel. 
En ocasiones especiales se bebe vino de año, denomi- 
nado de "cosechero". Este vino tambi ^ n se suele ir a bus- 
car a la Rioja y comprarlo directamente en alguna bodega. 
I. 44.- zQUIENES COMEN EN LA MISMA MESA Y 
EN QUE ORDEN TOMAN SU LUGAR EN ELLA? 
Antiguamente, los padres se colocaban uno a cada la- 
do de la mesa y los hijos a los lados. Una informante con- 
to lo siguiente respecto a la hora de sentarse a la mesa: 
"Si alguno llegaba tarde tenia que decir "señor padre da 
su permiso"... etc: ". "Por que ya sabias que habias falta- 
do al respeto". 
En otros lugares el asiento en la mesa era de la siguien-
te forma: Los padres en un extremo y los hijos pequeños 
a su lado, hasta llegar al lado opuesto de la mesa los ma- 
yores. Cada uno tenia designado su lugar. 
Ahora esta vigente que la mujer, por comodidad, se 
coloque cerca del fogon. Otro informante manifesto que 
la mujer se coloca cerca del fogon, el marido enfrente de 
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ella, los hijos a los lados estando la hija cerca de la ma- 
dre para ayudarle. 
En La Arboleda se me informo: "Aqui habia mesas lar- 
gas. Todos comiamos como en familia. Los padres se sen-
taban siempre juntos. La mesa era de unos tres metros 
de largo, a un lado se colocaban la familia y al otro los 
peones, que se denominaban "posaderos". 
I. 45.- ICOMEN TODOS DE UN PLATO COMUN 0 
 USA CADA UNO EL SUYO? 
Hace mas de seis acacias, todos comian en un plato 
comun, en una fuente de porcelana. Respecto a esto me 
dijeron: "no te podias retrasar porque sabias que todos 
^ ramos de buena entrama (buen apetito)". Ahora toda 
la familia come cada uno en su plato. La ensalada o al- 
gunos aperitivos son los que se comen de un plato co-
mull. En el ambiente minero era parecido. Cada uno co- 
mia en el suyo desde la misma ^ poca. Ahora, los peo-
nes... uno comia patatas, otro alubias, otro garbanzos... 
era motivado porque cada "posadero" comia lo que le 
parecia. Porque ellos iban a la tienda y compraban lo que 
deseaban comer durante la semana siguiente. Llevaban 
a casa, por ejemplo, un trozo de tocino o tasajo y ellos 
mismos hacian las raciones para que la patrona les pu-
siera una en cada comida. Ya estaba racionado, o sea el 
minero, el peon, decia lo que tenia que poner de comida 
la patrona y preparaba a cada uno lo suyo. La mayoria 
de los mineros que estaban de pension se encargaban de 
hacer las compras. En las canteras comian en el mismo 
puchero. Los domingos comian en casa y siempre tenian 
algo extraordinario. Para la familia no habia platos. So-
lo uno para todos. En la mesa se colocaban una cazuela 
grande de barro con "sopas" y unos trozos de tocino para 
cada miembro. Cada cual comia por su lado (si se ade- 
lantaba alguno a corner donde estaba la grasa -siendo 
niños- la madre solia pegar con el cazo en la mano). En 
la mesa no habia mas que una cazuela y unos platos para 
los peones... Esto era debido a que las mujeres no tenian 
tiempo para mas. Porque el almuerzo a las ocho, la co- 
mida a las doce... y tenian que ir a por leña at monte. 
"La vida de la madre era muy dura, porque tenia ade- 
mas que lavar la ropa de los peones, secarla, coserla,... 
Era mucho". 
I. 46.- L EN QUE COMIDAS SE USA LA CUCHARA 
Y COMO ES ESTA? ¿ DE QUE FORMA Y 
MATERIAL? 
Por los años 20 era normal el uso de la cuchara metali- 
ca, de material de poca calidad, parecido a la hojalata. 
Como se enroñecian las cucharas, todos los dias habia 
que arenarlas con ceniza. La cuchara que se usaba para 
cocinar -de mayor tamaño- era de madera. 
Tambi^ n se usaban, pero poco, cuchara de madera en 
el cocido, con la berza, con porrusalda... Las que habia 
de metal eran malas. El precio solia ser una "perra gor-
da y chiquita". 
En estos dias, para cocidos, sopas, etc, es de acero ino- 
xidable, igual que el tenedor. Para cocinar usan el tene-
dor y cuchara de madera, de mayor tamaño. Cuando se  
comen angulas se usa un tenedor de madera, igual que 
otros platos presentados en cazuelitas de barro. En la zo-
na alta se colocaban en la mesa cuchara, tenedor y cu- 
chillo. La cuchara era de madera, o de hierro, siendo mas 
corriente el uso de ^ sta. La cuchara de madera para co-
rner se dejo de usar hacia 1900. Era de madera de boj. 
No estaban hechas en La Arboleda, pero llegaban por 
temporadas cuchareros vendi ^ ndolas por las calles. So- 
lian gritar y las mujeres bajaban a la calle a comprarlas 
porque, ademas, para cocinar les gustaban mas. 
I. 47.- LQUE ALIMENTOS SE SIRVEN DIRECTA-
MENTE CON LAS MANOS, CON LOS DEDOS Y 
CUALES SE COMEN CON TENEDOR Y 
CUCHILLO? 
Se comia con los dedos el pollo y la sardina. Era co- 
rriente el uso del cuchillo para todo lo demas que hiciera 
falta. En la actualidad se come de esta manera el polio 
y la sardina asada, anchoa frita y alguna chuleta por la 
parte del hueso. 
Las carnes siempre se comen con tenedor y cuchillo no 
asi el pescado, que suele comerse con el tenedor para pre- 
sionar el trozo que se quiere separar hacia la izquierda 
y sujetar el resto con un pequeño trozo de pan con la ma- 
no izquierda. En la zona de minas con los dedos se co- 
mian las sardinas fritas o asadas, igual que el marisco. 
Este pescado, comerlo asi, ha sido una rutina. Ahora, bien 
el que era delicado pues to comia con el tenedor. Se usa-
ba para pescados y carnes mayores. 
I. 48.- i,COMO SE PREPARAN LOS HUEVOS? LSE 
HACE CONSERVA DE HUEVOS? 
Antes era muy normal prepararlos en salsa verde. Se 
echaba aceite, perejil, ajo, una cucharada o dos de hari- 
na de trigo -segun las raciones a cocinar-, se añadia agua 
y se cascaban los huevos que eran necesarios. 
Tambi^ n se cocian y se partian ("para alargar mas"). 
A estos huevos cocidos se les añadia salsa de tomate, pi-
mientos rojos asados (o de lata), aunque se echaban los 
huevos crudos en otras ocasiones. Huevos batidos que se 
utilizaban para tortillas, con patatas, sopa de ajo, en otro 
tipo de sopas, fritos con un "refrito" de cebolla. Para 
conservarlos se cubrian con sal. 
Por Carnaval, a los niños de las escuelas que iban por 
las casas a cantar se les daban huevos y chorizos. 
Actualmente los huevos se preparan mas o menos de 
las mismas formas de antaño, como pasados por agua, 
con pimientos verdes fritos, con champiñones de lata o 
frescos comprados en bolsas de kilo o sueltos. La con- 
serva de huevos se hace hoy en dia en las neveras sacan- 
dolos un cierto tiempo antes para que se hagan a la tern-
peratura ambiente y cuando es cocinado no sufra el cam- 
bio de temperatura ambiente y se note en el sabor. 
En las minas los huevos se comian fritos, pasados por 
agua "cocidos" -duros-, en salsa verde, echandole una sal-
sa de perejil, (un refrito de perejil que se añadia a los hue- 
vos y luego un poco de agua para que se haga la salsa 
poco a poco). 
La conserva tambi ^ n se hacia en sal "porque guarda 
la frescura y asi duran mas". 
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I. 49: ¿SE RECITA ALGUNA PLEGARIA ANTES 0 
DESPUES DE LAS COMIDAS? LCUAL ES? 
Cuando el ambiente del Valle era rural, en su mayor 
parte, en muchos lugares se rezaba tres Avemarias y el Pa- 
drenuestro. Al finalizar la comida se hacia la serial de la 
cruz. Se decia tambi ^ n: "Gloria al padre, gloria al hijo 
y gloria al Espiritu Santo. Ahora y siempre por los siglos 
de los siglos amen". Aparte de ^ sta se recitaba alguna otra 
plegaria. Al acercarse la hora de la comida, las doce del 
mediodia, unos minutos antes repicaban las campanas de 
la parroquia, situada en La Escontrilla. En ese momento 
se dejaban las labores y cuando acababan de tocar las 
campanas se persignaban. Entonces se recitaba el "Ten- 
tenube", que mas o menos era asi: "Tente nube, tente tu, 
que Dios manda mas que tu". 
El pan de Nochebuena: Cuando esta en otana, en ma- 
sa, "El padre hace una serial de la Cruz. Se rezaba en 
Nochebuena antes de empezar a cenar. Despu ^ s se corta- 
ba un trozo de pan que se colocaba en la soliva que se 
hallaba encima de la mesa. Ahi se dejaba hasta el año 
siguiente. En la Nochebuena posterior ese trozo de pan 
se tostaba una parte, se introducia en una jarra de vino 
y el padre lo comia. El resto del pan viejo se daba al ga-
nado. Este pan se conservaba bien sin encanecerse. En 
algunos hogares todavia se guarda un trozo de pan de No- 
chebuena, pero sin hacer el ritual descrito, que fue reco-
gido a una vecina en Zaballa. 
En nuestros dias solo se recita una oracion en algunos 
hogares, y generalmente rezan personas mayores. En la 
zona de minas, con un ambiente politico progresista, ha- 
bia quien rezaba y quien no. Una persona de 87 años co- 
mento que en su casa la plegaria consistia en un "Padre- 
nuestro" y una oracion por los difuntos de la familia. 
Hoy, el y su esposa, tambi ^ n rezan antes de cada comida. 
Tras el "Padrenuestro" finalizan con la siguiente ple- 
garia: "Por los alimentos que vamos a tomar. Para con- 
servarlos en Vuestro Santo Servicio. Padrenues- 
tro...etc...Dios te salve...etc...y Gloria... Por los difuntos 
de la familia Padre nuestro... "El Señor nos haga parti- 
cipe de la Mesa Celestial, Am^ n". 
Esta oraciOn: "Nos la enseñaron a nuestros padres y 
ellos a nosotros. Todavia rezamos.l'ambi ^ n el rosario re- 
zabamos todas las tardes. Ahora, no". 
Informantes de Zaballa comentaron: "Por Nochebue-
na nos reuniamos toda la familia -como ahora- y la ma- 
dre nos echaba la bendicion y pedia por todos... hasta 
por los navegantes pedia. Rezabamos el Padrenuestro y 
terminaba diciendo: "... y que nos bendiga Dios los ali- 
mentos que vamos a tomar en este dia". 
I. 50.- SUALES SON LOS DIAS DE AYUNO Y QUE 
SE TOMA EN ELLOS? 
En otro tiempo, anterior a los años 40, algun informan- 
te comunico que se guardaba vigilia todos los mi ^ rcoles 
y viernes. Y como dia grande se guardaba el anterior a 
Navidad (Nochebuena) hasta la hora de la cena, que ge- 
neralmente se comia bacalao cocinado en sus diversas 
especialidades. 
En aquellos años otros hogares guardaban vigilia los 
mi^ rcoles de Cuaresma. Estos dias se comia berza cocida 
en "ensalada" (con refrito de ajo y rociado de vinagre) 
Tambi^ n el Jueves Santo y el Viernes Santo. La comi-
da de ambas festividades solia ser a base de alubia blan- 
ca con pimiento seco, diente de ajo, cebolla (^sta si no 
gustaba se quitaba). 
El domingo de Pascua se mataba una gallina y se gui-
saba con arroz Tambi ^ n se preparaba un cabrito guisa- 
do con pimiento y sazonado con pimienta de Castilla. 
El 24 de diciembre era costumbre hacer vigilia al me- 
diodia. En la cena se solia comer una cazuela de caraco-
les, o besugo asado. De postre se colocaba en el centro 
de la mesa un "perikatxo" de castañas cocidas, cogidas 
en los castaños de la casa. 
En nuestros dias, los mayores de 60 años siguen las mis-
mas costumbres que antaño, tanto en los dias de vigilia 
como en las comidas de estos dias. Son ^ stos, los viernes 
de Cuaresma, Jueves y Viernes Santos y el dia de Navi- 
dad. Se come pescado, generalmente bacalao y en Navi- 
dad, berza en ensalada. 
Otros informantes -mas jovenes, pero maduros- guar- 
dan vigilia los Viernes de Cuaresma y Pascua Florida 
(Viernes Santo). Se come verdura y pescado. El ultimo 
dia de vigilia (Viernes Santo) el segundo plato es bacalao 
con tomate. 
En matrimonios jovenes solo se guarda vigilia los vier- 
nes de Cuaresma, pero no es una medida que se lleve de 
forma estricta. No ocurre esto en Viernes Santo, que es 
normal que ese dia se coma pescado, casi siempre bacalao. 
En la zona de minas, antiguamente se guardaba ayuno 
y abstinencia, "esas costumbres son viejas", comentan. 
Ahora bien, el minero, por regla general, no guardaba 
ayuno pues el suyo era un trabajo muy duro y tenia que 
corner. Sin embargo en familias que guardaban vigilia, 
al minero ese dia le llevaban comida de vigilia. El plato 
de ese dia consistia en cocinar la comida con aceite, sin 
ningun tropiezo... con huevos, etc. 
I. 51: ¿HAY DIAS EN QUE SE TOMAN MANJARES 
ESPECIALES Y QUE SE COME EN ELLOS? 
Hace años no habia dias señalados para manjares es- 
peciales debido al ambiente socioeconomico de aquel 
tiempo, que se circunscribia al trabajo de la huerta, el cui-
dado y producciOn de ganado en casa. En algunos hoga-
res el padre era el unico que no trabajaba solo en la huer-
ta, pues iba a la fabrica y cuando salia de ^ sta continua- 
ba con las labores del caserio. 
Segun mis informantes ^ stas eran las razones por las 
que no habia para manjares especiales ya que generalmen- 
te las familias eran muy numerosas. 
Se consideraba especial la comida del dia de la fiesta 
del pueblo o del patron del barrio, que solia consistir en 
cordero guisado o asado como plato principal, despu^ s 
polio o capon, animal que previamente se habia seleccio- 
nado y se habia estado cuidando su alimentacion para 
que tuviera buen sabor. 
Pero recientemente, hace unas pocas acacias, por las 
fiestas del pueblo, algun cumpleaños y Navidad si se ha- 
ce algo especial. Y si viene algtun familiar, se suelen po- 
ner entremeses, vino especial, pasteles. Por Martes de Car- 
naval, igual que antaño, tostadas. 
En personas menores, alrededor de los 50 años, a lo 
expuesto anteriormente suelen añadir chocolate hecho. 
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Por Navidad, se suele corner marisco, los clasicos dulces 
y frutos secos que ahora se estilan. 
I. 52.- ¿SE FABRICA PAN CASERO? ¿CON QUE 
HARINA? 
En la actualidad, se ha dejado de fabricar pan casero. 
Hace unos 45 años que no se hace este tipo de pan. Cuan- 
do to hacfan en casa era de trigo o de mafz y centeno, 
pero con cierta regularidad. El trigo utilizado era recogi- 
do en la Vega y molido en los molinos del barrio Grana-
da (Ortuella), en el de Causo y en el Serengue (La 
Escontrilla). 
Cuando amasaban la harina y le hacfan la forma a la 
otana, la ponfan sobre una sabana blanca y la tapaban 
con una manta hasta que se dilatase, medrase. 
Cuando dejaron de moler estos molinos, el maiz to lle- 
vaban hasta El Pobal para la molienda, o at molino de 
Humaran, tambi ^ n en Somorrostro. En La Arboleda el 
pan se hacfa en las panaderfas. Eran unos panes de dos 
kilos y de uno, a ^ stos se les llamaba "medios panes ". 
El pan era de trigo. Quien me informo dijo: "De maiz 
aqui no se hacfa, eso era en el Vascuence... para el talo". 
En este barrio habia dos panaderfas. 
I. 55.- LQUE PROCEDIMIENTO Y UTENSILIOS SE 
EMPLEAN PARA AMASAR? 
Siempre se amasaba con las manos. Se ponia una vara 
en medio de la artesa (a este recipiente tambi ^ n se le de- 
nomina "desga": artesa alargada de una pieza propia de 
las Encartaciones, generalmente, hecha a mano en casa), 
a lo largo, y allf tenfan que cernir la harina; despu^ s de 
que estaba cernida se iba mojando con agua caliente, has- 
ta hacerla masa. "Luego ya puedes recoger la masa y Ian- 
zarla at techo, que no se rompe". Comentaba un 
informante. 
I. 56.- LQUE FORMA Y PESO SUELE TENER EL PAN 
ORDINARIO? 
Generalmente, la forma de la otana era redonda, con 
algunos adornos en ocasiones. Era normal hacerlas de tres 
a cuatro kilos, segun el tiempo que se tardarfa en amasar 
mas pan. Si era grande se comfan por dfa en familias de 
diez miembros aproximadamente. Si escaseaba el pan se 
hacfa talo. 
I. 57.- ¿ SE AGREGA A LA MASA QUE SE HACE AL- 
GUNA OTRA COSA COMO SAL, PATATAS, ETC? 
Lo unico que se le agregaba era sal. 
I. 53.- ¿CON QUE UTENSILIOS Y COMBUSTIBLE SE 
TRABAJA EN EL HORNO CASERO? 
Como utensilios usaban una pala redonda, hecha en 
casa, segun el dibujo, para introducir y sacar los panes. 
De combustible se usaban normalmente argomas y bre-
zo (recogidos en las cercanfas de casa). Una vez prendi- 
dos fuego se iban removiendo con el horcon hasta que 
solo quedaban cenizas y se caldeaba el horno, poni^ ndo- 
se rojo el techo, "blanqueaba" cuando estaba bien ca-
liente. Entonces se barrfan las cenizas hacia el exterior del 
cfrculo. 
Para hacer esta operacion se ponian en el horcon unas 
hierbas de la huerta," barridoras", mojando ^ stas a cada 
pasada por la base del horno, apartando asi las ascuas. 
Al terminar de hacer esto ya se tenian preparados los pa-
nes, que se metian con una pala. 
El trabajo de introduccion en el horno se realizaba de 
la siguiente forma: Una persona se colocaba cerca de la 
boca del horno con la pala y otra ponia el pan en ^ sta. 
Para sacar los panes se repetfa la operacion a la inversa. 
Una vez fuera del horno a la otana se le pasaba un trapo 
blanco, mojado, para sacarle brillo, en serial de limpieza. 
I. 54.- LQUE LEVADURA SE EMPLEA PARA HACER 
QUE FERMENTE LA MASA? 
Algunos compraban la levadura en la panaderfa o guar- 
daban un poco de masa en casa, hasta que se ponia "ca- 
na", que es lo que sube. A esta masa que se guardaba, 
otros esperaban a que se "avinagrase "para poderla uti- 
lizar como levadura". 
I. 58.- SSE HACE PAN CON HARINA DE CENTENO? 
Una informante dijo que a este tipo de pan be denomi-
naban at que hacfan con to "gordo" que salia de cernir 
la harina de trigo. 
I. 59: LSE HACE PAN CON HARINA DE MAIZ? ¿CO-
MO SE HACE Y SE CUECE ESTE PAN? 
Si se hacia pan con harina de maiz. Se fabricaba igual 
que el de harina de trigo. La unica diferencia era la for-
ma, que se hacia en cono. 
I. 60.- zSE HACEN TALOS CON HARINA DE MAIZ? 
¿SE COMEN SOLOS 0 ACOMPAÑADOS DE OTRO 
ALIMENTO? 
Si se elaboran talos de maiz. Su produccion se realiza- 
ba en un talero (cestacho pequeño como los que se lleva- 
ban a la vendeja). Los talos se comfan solos, o con toci- 
no, o chorizo o con arenques aunque estas sardinas ga- 
llegas tambi ^ n se solian asar y se mezclaban con aceite 
en un plato y se comian con talo. 
En la actualidad se suele hacer por Navidad. Mi infor- 
mante la harina la compra en el mercado de Portugalete 
o en el Santo Tomas en la Plaza Nueva de Bilbao. Lo ha- 
ce asi: hierve el agua con sal, vierte la harina sobre la me-
sa o una superficie sin poros y hace un "bocho" en el 
centro de la harina, echando el agua hervida en el y un 
poco de I- arina de trigo para darle mejor gusto. Despu ^ s 
se amasi_ continuamente durante un rato. 
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Una vez hecho esto se esparce una capa de harina seca 
sobre la mesa para que no se pegue, se hace la forma del 
talo (antes se usaba una talera), se le vuelve a echar otra 
capa de harina seca en la parte de arriba. Luego se pone 
el talo crudo en la plancha (sart ^ n), donde tambi ^ n se es- 
parce una capa de harina para que se vaya haciendo a fue- 
go lento. 
I. 61.- LSE MATAN CERDOS, OVEJAS, GALLINAS, 
CONEJOS U OTROS ANIMALES PARA CONSUMO 
DOMESTICO? LEN QUE OCASIONES 0 EPOCAS 
DEL AÑO? 
En nuestros dias son escasos los cerdos que se matan 
en la zona baja del Valle. 
Pero de hace unos 15 años atras era mas corriente el 
matar cerdos a finales y principios de año. 
Seguidamente expongo varios relatos de diversas ma- 
neras de realizar la matanza de este animal. 
Se solian matar dos cerdos, uno en noviembre cuando 
han pasado los vientos y otro en febrero. El dia anterior 
a la matanza, al cerdo no se le daba comida para "que 
tenga el vientre libre". Este dia se pican los puerros cebo- 
llas, y el arroz se remoja. Tiene que ser menguante. En 
el balde antes de caer la sangre se echa sal. 
El cerdo, una vez sacrificado y chamuscado con helechos quemados, 
es abierto en canal. La Ronda (La Arboleda) 
El animal es vaciado de sus "vientres" y visceras, antes de ser colgado 
y al dia siguiente descuartizado. La Ronda (La Arboleda) 
A eso de las nueve de la mañana se be engancha al cer- 
do de la papada, cuando se le domina se pone en un ca- 
ballete, y se le acuchilla el "arca", entre brazuelo y bra- 
zuelo. La sangre la recoge en un balde una mujer mayor, 
que la revuelve segun cae con la mano para que no cuaje. 
Cuando ha dejado de sangrar se be chamusca con hele- 
chos o paja larga (de trigo), se le pone en la mesa, se be 
echa agua y se rasca. Luego con el vientre hacia arriba, 
se be abre desde la papada hasta el hueso del culo con cui-
dado de no romperle porque luego se cuelga de el. 
Se saca el vientre (el ciego: morcilla del cular) y lo Ile-
van al rio a lavar y quitarle la grasa. 
Los higados los almuerzan los que ayudan. Se deja el 
riñon. Esa noche o al dia siguiente lo descuartizan. Le 
sacan costillas, lomos y los dos solomillos, los jamones, 
brazuelos y tocinos. 
Tocino: Se cuartea. En el fondo de un tinaco se echa 
mucha sal, se pone la piel del tocino para abajo, encima 
de la "cama" de sal otro trozo de tocino para abajo y 
asi hasta ponerlo todo. 
Finalmente se cubre de sal y se tapa poniendo dos pie- 
dras encima, "Se tiene de quince dias para arriba", de 
esta forma. 
Jamones: Se les unta con pimientos secos cocidos (la 
came raspada). Esto lo hace siempre una mujer. Donde 
va la rotula se mete mucha sal, porque es "por donde se 
pierde". Se meten en sal igual que los tocinos y el mismo 
tiempo. Pasado este tiempo, se sacan y se lavan, colgan- 
dolos despu^ s en la cocina de leña hasta que se curan, 
"igual dos meses". 
Lomos: De la misma forma que los tocinos y los ja-
mones, pero como se curan antes, se suelen tener menos 
tiempo. 
Chorizos: Se pica la guiarra, un poco de tocino, el bra- 
zuelo, pimenton y la sal, y se deja de un dia para otro 
todo revuelto. 
Antes de empezar a hacerlos los prueba una mujer, si 
estan bien de sal se meten en los intestinos, despu ^ s se 
cuelgan en una caña en la cocina de leña y se dejan que 
se curen al humo durante unos meses. 
508 	 JUAN CORDON 
Cuando estan curados, se meten en aceite en una tuna-ja o puchero. 
Tambien se meten en manteca, que se pierde menos. 
Por lo normal se empiezan a corner en verano, cuando 
es el tiempo de la hierba, con el bocadillo de la mañana 
o de la tarde. 
* * 
Suelen matar en casa alrededor de, Navidad, algun ve- 
cino otro hacia febrero. Generalmente suele venir un ve- 
cino con el gancho y el cuchillo, es el que mata en el ba-
rrio. Tiene que ser en menguante, sino el cerdo pierde, 
se avinagra. El dia anterior no se le da comida. A la ma- 
ñana temprano le cogen entre tres y el matarife le mete 
el gancho en la papada, dos de las patas de atras y uno 
de las de delante y le tiran al suelo. Se le pone en una 
mesa de unos 75 cms. de alto. Una vez tumbado de cos- 
tado en la mesa y bien sujetado se le mete el cuchillo por 
debajo de la papada al lado de la paletilla (no debe en- 
trar en el corazon) para que sangre bien lento. La sangre, 
mientras cae, una mujer la revuelve en el balde hasta que 
cesa, Mientras tanto se ha preparado una "cama" de he- 
lechos, y cuando el cerdo esta muerto se le baja a los he- 
lechos se tapa bien con ellos, se prenden y se le quema 
la "pelusa". Cuando esta chamuscado se le echa agua fria, 
raspando la piel con un cuchillo. 
Luego se pasa una cuerda por una viga y se ata a ella 
el cerdo por el hueso que hay entre el rabo y los jamones. 
Cuando esta en esta posicion se le abre desde el rabo al 
morro, se le ponen dos palos, de pata a pata, para sacar 
el vientre con facilidad y ^ ste lo llevan dos mujeres al rio 
a lavar y soltarlo. Despues de hacer esto y quedar limpio 
el hueco se deja hasta el dfa siguiente para descuartizarlo. 
El dfa anterior a la matanza han cocido arroz y puerro 
con cebolla. 
Esto mezclan con la sangre y echan sal, cuando estan 
a punto se meten en los intestinos y luego a una caldera 
las morcillas para que se vayan cociendo. Al sacarlas se 
les pincha para que salga el aire y se cuelgan en la cocina 
de leña para que se hagan al humo. El ciego (guitalope) 
se suele comer con berza. El dfa que hacen las morcillas 
se come higado con patatas y alguna morcilla. 
Al otro dfa el matador, despues de descuartizar el ani-
mal, en un tinaco mete el tocino cuarteado echa salmue- 
ra y lo tapa con una piedra de peso. Cuando han pasado 
quince dias se saca y se le da pimenton y se cuelga. 
El jamon se mete en otro tinaco con sal durante unos 
quince dias. 
El chorizo lo hacen: pican los brazuelos, guiarra, con 
pimenton y sal echandolo en el intestino con un embudo 
corto y pasados unos dias se hacen los chorizos en forma 
de "vela". Se secan al humo. 
Una vez que dejan de gotear los chorizos se pueden co-
rner. La cabeza se pica y se sala. A los vecinos se les suele 
dar un par de morcillas, tocino y parte del hueso. 
Hay dos clases de morcillas: una gorda y otra delgada, 
para frefr. La mujer, para trabajar con el cerdo, tiene que 
estar en condiciones. Si no lo esta se pierde el cerdo y se 
nota en el olor. 
Se mata temprano si los hombres tienen que ir a traba- 
jar a la fabrica, antes de las seis de la mañana, o a la no- 
che, cuando vuelven. Tiene que ser cuando las heladas 
de Navidades a Febrero, al menguante. 
El dia anterior no se le da comida. Se le engancha por 
la papada con el gancho sujetado del hueco de la "entre- 
pierna" del matarife y se le mete el cuchillo en la papa- 
da, sujetandole hasta que se desangre. Luego se le cha-
musca con paja de trigo o de helecho, raspandole des- 
pues lo quemado. Todo esto se hace en un banco. Des- 
pu^ s se le pasa a una mesa normal. Sin abrir se le cortan 
las cuatro patas, jamones y brazuelos. En ^ sta, colocado 
sobre los lomos y sujeto con las cuatro patas, apoyado 
desde los huecos donde estaban ^ stas con las pezuñas fue-
ra de la mesa se abre desde la papada hasta el culo. Des- 
pu^ s se cuelga del hueso del culo con un ramal a una vi- 
ga cabeza abajo. Se saca el vientre -las tripas- para lim- 
piar, ya que esta cruzado en el entresijo (manteca) el cie- 
go y el butero (estomago). Todo esto se echa a un balde. 
A la tripa (el "gordo") se le da vuelta facilmente con 
la mano y se limpia al chorro de la fuente o en el rio. En 
frfo, para guitar lo negro de la tripa, se echa en agua con 
unos cascos de cebolla; normalmente lo que sobra para 
preparar la sangre. 
A la tripa del chorizo se le da vuelta con un palo, aparte 
se quita la grasa que tiene raspandola. Tiene que quedar 
transparente. Esto se hace con agua. 
AI preparar las morcillas y chorizos, la tripa pequeña 
se llena con un embudo recortado y la gorda a mano. 
Lo primero que se come es la asadura, entre los mata-
dores: se frfe con aceite, dorando cebolla, pimiento seco 
o pimenton, dandole unas vueltas y ya esta preparado. 
Al cerdo, despu^ s de abierto se le saca una parte de car- 
ne, a la altura del pecho, a la izquierda, para sacar el mal. 
Cuando esta mala esta came tiene como hilos: "trichi-
na". Otra enfermedad es el mal de ojo: Muere pronto si 
le salen lamparones en la piel, hasta comiendo normal 
y todo (tambi^n se dice "ronchones" rojos). 
Preparaci6n de morcillas: En un cacharro de cobre (cal- 
dera) esta la sangre. Cuando el arroz, despu ^ s de cocido, 
esta frio se echa a la sangre, tambi ^ n mucha cebolla, pe- 
rejil, unos pocos puerros, manteca, pimienta de Castilla 
*** Los ingredientes para las morcillas son mezclados en recipientes de plas- 
tico. Tiempo que tambi ^ n se aprovecha para hacer la "masa" de los 
chorizos. (La Arboleda) 
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Tocino: Hay dos formas de conservar. Una en sal, co- 
mo el jamon, y otra en adobo: Se pone agua en el tinaco, 
se echa sal y una patata o huevo; ^ stos si es que tienen 
bastante sal tienen que subir, si no se echa sal hasta que 
lo hagan. Hecha esta prueba raspas unos pimientos, o el 
"color" del chorizo echas al agua para colorear, con mu- 
cho ajo, pelado o sin pelar porque tambi ^ n le da gusto. 
Despu^ s se pone el tocino cortado en cuadros, la came 
para abajo, otro cuadro con la came para arriba, otro para 
abajo y asi hasta echar todo. Por los huecos de alrededor 
se meten los huesos, los lomos etc... Los lomos a los siete 
dfas se sacan, sino se salan mucho. Las orejas y las patas 
se guardan para Navidad o Carnaval, segun cuando sea 
la matanza. Se comen al estilo de los callos. 
*** 
Embuchado de los vientres para que resulten las morcillas y su poste-
rior atado en unidades. (La Arboleda) 
picante. Se revuelve hasta que coge el color de la sangre. 
Luego se va llenando la tripa y atandola. 
Tiene que quedar floja. 
En el fondo de la caldera donde se hacen se pone una 
hoja de berza o la collara, cazo (koillara), por si revienta 
alguna morcilla que no se pegue. Cuando estan casi he- 
chas se les pincha con una aguja de hacer calcetines para 
que salga la presion que hace el arroz. 
Despu^ s de hechas se sacan y se tapan con un trapo 
blanco para que sudeh. La morcilla hay que hacerla con 
mucho cuidado y que al final tenga buena presencia "pues 
es muy criticona, si no esta bien hecha a quien se le da 
puede sentarle mal no haberle dado cosa buena, ahf va 
el prestigio de la mano". Al final se cuelga en los palos 
de la cocina para que se haga al humo. A los vecinos se 
reparte morcilla, tocino y algo de magro. 
Chorizos: Se pica la guiarra (el picadillo se llama txi 
txike para hacer chorizos pequeños) con pimientos a re- 
mojo que se les raspa la came (el interior) se echa sal, 
luego pimienta picante o dulce, a gusto. Todo esto se ha- 
ce en un barreño. A la mitad del tiempo se revuelve. Se 
deja asi tres o cuatro dfas tapado con un trapo blanco 
y fresco. Cuando llega el dfa señalado se sala, probando- 
lo una o varias personas. Se empieza a hacer el chorizo 
en dfa "non", meti^ ndolo en el intestino a trav^ s de un 
embudo recortado. Se hace en forma de vela, largo o en 
corto, despu ^ s se cuelgan al humo tres o cuatro dfas. Pa-
ra esto hacen humo en la cocina y enseguida cogen color. 
Antes de curarse algunos chorizos se suelen meter en una 
orza de barro con manteca, o si no ^ sta mezclada eon acei- 
te, que les cubra para que no encanezcan. 
Jamones: En un tinaco el fondo se cubre con castañi- 
za, despu^ s se echa una "manta" de sal, "encamas" el 
jamon con el hueso para arriba. Al jamon, segun los ki-
los de peso, se le da salitre trafdo de la botica, que le da 
el color rojo para que no vayan la mosca y otros insec- 
tos, luego se cubre bien de sal y se pone encima un pe- 
ñasco, aunque pese mucho, pues es mejor. Se tiene asi 
tantos dfas como kilos pese, o algo mas porque se reblan- 
dece por estar cerca de aqui la mar. Despu^ s de pasar el 
tiempo y sacarlo se lava bien hasta guitar la sal y le se- 
cas, raspas pimiento y le frotas bien y a colgar. 
Al cerdo para corner se le da: patatas, manzanas, ber-
za y cuando ciernes harina la echas mezclada, lo gordo 
es "salvado"("salvad') y "birzai" lo fino. Por Navidad 
al ganado se le da "la comida antes de hacerlo nosotros: 
un balde de patatas". 
La matanza se suele hacer de noviembre a febrero en 
menguante y cuando ha pasado el viento sur. Dos o tres 
dfas antes se le tiene comiendo verdura para que limpie 
las tripas. El dfa anterior no se le da comida y si agua 
con sal. 
A la mañana temprano hacia las 8,30 se le coge con 
el gancho por la papada y sujetado por las orejas entre 
varios hombres se le pone en una mesa, una vez aqui se 
le mete el cuchillo al gargamollo (no tienen que ir al co- 
razon porque no sangra). La Sangre, segun cae se le da 
vueltas "en la misma mano" y esta lista cuando le salen 
las venas (lo malo). Despu ^ s de esto se le chamusca la 
piel con helechos y se le rasca con un cuchillo o con la 
piedra del dalle, piedra de arena o teja. Luego se le abre 
en canal y se saca el vientre (si hay helada mejor). Al vien- 
tre se le quita la manteca con un cuchillo sin corte y se 
le echa sal y vinagre para limpiar. 
Hasta el dfa siguiente se le cuelga de las patas de atras 
con la cabeza hacia abajo y en la panza se le cruza un 
palo para que abra el hueco donde estaba el vientre y en- 
tre el fresco. 
Al dfa siguiente se descuartiza. El jamon lo hace de la 
siguiente manera: se envuelve en un trapo blanco y se pi- 
sa para que eche la gota de sangre que sale del hueso que 
se une a la rotula y asi no se pierde, "asi no se pierde el 
jamon". Despu ^ s, el fondo del tinaco donde van los ja-
mones se cubre de sal gorda, encima se pone el jamon, 
otra capa de sal, otro jamon y asf hasta cubrirlo de sal, 
y encima de todo unas losas de piedras. Se tienen como 
un mes de esta manera (recuerda el informante que an-
tes, hace unos treinta años, los jamones los tenian de es- 
ta manera tantos dfas como kilos pesase el jamon). Para 
desalarlo despu ^ s de sacarlo del tinaco se mete en un sa- 
co de pulpa y se tiene en la corriente del Ho dos dias. Lue- 
go se le seca bien con un trapo blanco y se le unta con 
pimenton y ajo. Se tiene un año para curar. Despu ^ s de 
pisar el jamon para que salga la gota de sangre se le echa 
salitre y se deja 24 horas para que le d^  ^el aire. 
Los lomos, costillas, solomillos, se introducen en un 
barreño en el que previamente se ha echado sal, agua y 
un huevo crudo y cuando sube ^ ste es que esta bien de 
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sal. "Se añaden ajos morterados y se echan las carnes", 
teniendolas en esta "muera" dos dias. Al final se secan 
y se les da pimenton. 
Se come el lomo por Navidad. 
Chorizo: Al picadillo se le echa sal, pimiento seco mo- 
lido, oregano, ajo y pimiento picante. Este adobo se tie- 
ne un dia y antes de hacer el chorizo se prueba para sa-
ber el punto de la sal. Se hacen a mano (sin embudo). 
Se cuelgan durante quince dias y se hace humo con leña. 
Una vez secos se les da una vuelta en la sarten y se meten 
en aceite. La capa de arriba es de manteca. 
*** 
Mato el cerdo hace 6 años. En vispera no se le daba 
alimento alguno para que tuviera el estomago limpio. 
A las siete de la mañana (en menguante), en un tronco 
de roble plano, que hace de mesa, le echan y le sujetan 
entre cuatro hombres con las patas cruzadas (no le me- 
ten gancho) para que no haga esfuerzo. "Al cerdo no se 
le maltrata porque asi la sangre sale mejor. Si se le mete 
gancho la sangre sale rapida y poca"."Normalmente el 
padre mete el cuchillo a la "orilla" (parte derecha) de la 
papada para coger alguna vena con el objeto de que la 
sangre salga mas suave y mas cantidad. Se tarda mas pe-
ro es mejor". (No mete el cuchillo en el "gargamollo", 
que es el tubo, porque asi corta la papada y la sangre sale 
rapida). 
Con helecho seco le chamuscan y le rascan con un cu- 
chillo. Luego se le abre del "gargamollo" hasta el rabo 
y le sacan las tripas, los intestinos. En la corriente del arro-
yo se limpia el intestino. 
A los dos o tres dias se hace txarriboda con el higado, 
corazon etc, y se invita a comerlo a los que han ayudado. 
Tambien algun solomillo o guiarra se come en esta invi- 
tacion. La txarriboda se hace cuando se ha despedazado 
el cerdo a los dos dias, que es regla general esperar este 
tiempo para hacerlo "Ahi viene cuando coges la guiarra 
y se pica para hacer chorizo, luego viene la division de 
los lomos para meter en salmuera en una orza y pasados 
unos dias, igual quince, se saca". Despues de esto se les 
da pimiento rojo. El pimiento se cuece y se usa la carne 
(lo de adentro). Al final los lomos se ponen al humo, en 
cocina de leña. 
Con los jamones se hace otra cosa parecida, pero es- 
tos se meten en sal en un tinaco y se tienen metidos se- 
gun el tamaño los dias necesarios. Tambien se hace la ope- 
racion del pimiento. 
El tocino se mete en sal, igual que el jamon. Todo se 
pone en la cocina de leña para curarlo al humo. 
Chorizo: Se pica la guiarra, ajo, y se rasca la came del 
pimiento despues de cocido, se echa sal, "clavillo" y pi- 
mienta de Castilla. El adobo dura un dia. Despues se mete 
en los intestinos. Se va dividiendo en trozos de 10 cros 
o en una pieza que Ilaman "txorta" (en forma de lagri- 
ma). Se empieza a comer cuando esta duro. Como para 
esto el intestino no suele llegar, se compra de mayor. 
Morcilla: Se hace el mismo dia de matar el cerdo por- 
que empapa mejor la sangre. Con la sangre se mezcla el 
arroz ya cocido, bastante puerro, perejil tambien, pero no 
tanto como puerro. Todo esto se revuelve y al momento 
de dejar de hacerlo se mete con un embudo con el "pito- 
rro" recortado y ancho al intestino y al butero, intestino 
ciego. 
La mujer que se encuentra con la regla, tiene prohibi- 
do trabajar en la matanza, pues pierde el cerdo. Recuer-
da que se solian perder algunos jamones a los vecinos por- 
que la mujer habia estado trabajando con ello en estas 
condiciones. 
El cerdo lo mataban en octubre o noviembre, cuando 
empieza a refrescar el tiempo. Ese dia se comia la asadu- 
ra: higado, corazon etc. Las orejas se salaban en muera 
(aceite y sal) y se comian por carnaval al estilo de los ca- 
llos. Con los "tostones" hacian tortas de pan de trigo 
y con azucar. La costilla del cerdo se salaba y untaba con 
pimenton y se colgaba para curarla. 
El cerdo lo alimentaban con patatas pequeñas y berza, 
todo cocido. Con harina: "vispadilla" o birzaia, muy fi-
na, muy especial; sino harina de borona o lo que cernias 
del harineo. 
El cerdo se mataba: Metian un cuchillo por el pescue- 
zo para llegar al corazon, le sujetaban entre dos por las 
patas y otro le metia un gancho por el gargomollo. Des- 
pues se le chamuscaba con manojos de paja del trigo el 
pelo y con un cuchillo grande se le rascaba todo. 
Despues se le abria desde cerca del morro hasta el ra- 
bo, todo esto en una mesa, luego le colgaban, de un gan-
cho, por la cabeza (de la mandibula) en un madero hasta 
otro dia en la cuadra. 
Este dia se partia y se sacaban los lomos. 
Chorizo y morcilla con la guiarra, magro: 
Habia quien metia los lomos en una tripa enteros para 
curarlos asi. Habia que picar trozos muy pequeños de lo- 
mo y despues se ponian en salmuera dos dias o tres (agua, 
ajo y sal). Lo probaba la mujer, la madre para ver como 
estaba de sal. 
Chorizo: Pimiento rojo, lo de dentro, despues de ras-
pado, para enrojecer. Para que saldria el raspado se co- 
cia un poco. Una vez hecho esto se metia en los intesti- 
nos, igual que la morcilla. Despues lo solian corner con 
talo. 
El cuajo donde van las comidas del cerdo se llenaban 
tambien como una morcilla. El ciego se comia cuando 
se salaba el tocino cocido con berza, patata y un poco 
de hueso del espinazo. 
Morcillas: Con manteca de cerdo. Ponian la manteca 
a derretir en una cazuela, porque la sarten era pequeña. 
No echaban los tostones, (solo el liquido y asi no se en- 
cuentra nada en la morcilla que parezca sebo, despues lo 
pasaban por un filtro y quitaban los tostones). 
Se echaba pimienta negra, mucha cebolla. El arroz se 
cocia aparte, en un balde, despues se dejaba en friar y se 
echaba a la sangre. 
A la sangre habia que estar dandole vueltas con un pa- 
lo para que no se cuajara, hasta que se enfriara. Despu ^ s 
se ponia todo en un balde grande y cuando se acababa 
se colgaba. 
Al amo del caserio, por Santo Tomas era costumbre re- 
galarle eso, pero sobre todo los que vivian de la huerta, 
del case - io y no mezclaban el trabajo con la fabrica. 0 
conejos, o pollos. 
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Chorizos: primero colgados al humo, en unas calms en 
la cocina, unos 15 dfas, hasta que estaban secos y des- 
pu^ s se metfan en una olla de barro, en manteca. Tam- 
bi^ n tocino, costillas, en un tinako de madero, con tapa 
de madera. 
En los barrios mineros la matanza de animales era ge- 
neralizada pues habfa gran numero, sobre todo cerdos, 
que se criaban con todo "mimo" para que engordaran. 
Comfan harinas, "gamones" que se recogfan en el mon- 
te ( planta que se trafa en sacos llenos y hoy son escasos 
los ejemplares que se ven en primavera por esos contor- 
nos). Esta planta se mezclaba con la harina cocida, pan, 
patatas, etc... lo que sobraba del consumo humano. Tam- 
bi^n se le echaba verdura, nabos con harina. 
Ahora bien, al finalizar el ciclo de la crianza a prime- 
ros de noviembre o finales de octubre se les comenzaba 
a dar habas, que solfa ser una "nueza" (hueco formado 
con las dos palmas de las manos juntas) o un tanque de 
borona por la mañana y otra por la noche para que las 
carnes irfan cogiendo buen gusto. 
En la actualidad, los cerdos que se matan serail diez 
o doce, comenzando la autorizacion municipal a partir 
de la festividad del Pilar y terminado por abril del año 
siguiente. 
Antaño se comenzaban las matanzas por San Martin 
y se generalizaban en diciembre y enero, en el menguante 
de estos dos meses, "porque el tocino, si se mata en cre-
ciente no aumenta, en menguante hay piezas que duran 
todo el año. Esos trozos, los echas al puchero y estiran... 
crecen. De otra forma, no". 
La vfspera del sacrificio del cerdo era separado de los 
demas y no se le echaba de comer y por la noche solo 
se le daba "bibidura" que es un poco de agua con harina 
o "salvado". 
Por la mañana, temprano, "se le agarra con el gancho 
por la papada, se le traslada hasta la delantera de la ca-
sa, se le tuerce un poco la cabeza y el matarife se coloca 
el otro extremo del gancho por detras de la rodilla para 
que el cerdo no se escape, despu ^ s de clavarselo en la 
papada. 
Le introduce el cuchillo por la papada y empieza a caer 
la sangre a un balde y le da vueltas una mujer. El cuchi- 
llo se mueve poco a poco, pero con cuidado de no pin- 
char el corazon, que se pincha al final del desangrado y 
el cerdo ya muere: ' 
"Muerto, ya el animal se le quema con helechos secos 
y paja. En el suelo se coloca una capa de helechos y el 
cerdo sobre ella y luego se le rellenan los huecos de las 
piernas tambi ^ n con helechos y finalmente se le cubre y 
se da fuego a la hierba. Cuando ya esta chamuscado la 
piel del animal ^ sta se rasca con un cuchillo. 
En las zonas de la piel donde le ha cogido mucho el 
humo del helecho se be echa agua y se frota con la mano 
o un trapo para limpiarla. 
Seguidamente el cuerpo se cuelga, "nosotros solfamos 
poner una escalera abierta para cogerle". En esta posi- 
cion se le abre por la panza, saco el vientre primero por- 
que las mujeres tienen que limpiar las tripas para las mor- 
cillas y demas... Las mujeres van dando la vuelta a las 
tripas para sacarles la porqueria y las van limpiando con  
un cuchillo y agua frfa, de la fuente. Cuando estan lim- 
pias se extienden en un lugar limpio y se dej an secar has- 
ta el dfa siguiente. El cerdo, tras haberle sido extrafdas 
las visceras y limpiado el interior, queda colgado hasta 
el dia siguiente en un lugar en el que se pueda orear, con 
una estaca "entremedio" de las costillas. 
Pasado un dfa, vuelve el carnicero, o si no, uno de ca-
sa, para descuartizarlo. La primera operacion consiste en 
abrirle por la mitad, por el espinazo hasta la cabeza, que 
finalmente se corta. La cabeza se divide en dos partes y 
se salan, con orejas o sin ellas. 
Seguidamente se retira primero la panceta, donde esta 
el tocino y se deja en dos cuartos, despu ^ s los otros cua-
tro cuartos de los que el tocino del lomo, los dos solomi- 
llos, los jamones... 
"En casa siempre reservabamos los dos de atras". 
Los jamones extrafdos para guardar se colocan sobre 
unas tablas donde se les echa sal y sobre los jamones otras 
tablas y encima un peso, que "normalmente eran varios 
"morrillos" de piedra caliza y asf presionan a los jamo-
nes y la sal les penetra. El tiempo de salado solfa oscilar 
entre quince y treinta dfas. Nosotros los tenfamos en una 
habitacion fresca, o en un lugar donde no pueda ser da- 
ñado por ratas, etc..." 
El tocino, las costillas y "el hueso de arriba" se parten 
en trozos y tambi ^ n se salan. "En aquellos altos todo lo 
salabamos en un tinako, una media barrica. Allf echaba- 
mos todo, las orejas, la cabeza, los huesos... porque todo 
lo de la paletilla no ibas a tirar, pues en los huesos siem- 
pre queda algo despu ^ s de guitar el magro." 
De lo de la panceta se separan varios trozos de tocino 
sin salar, que se pican para mezclarlos con el lomo pica- 
do para hacer el adobo en el que tienen que estar entre 
unos ocho y quince dfas. El adobo se hace con pimientos 
choriceros. Lo primero que se hace es quitarles las pepi-
tas, despu ^ s se cuecen un poco y se les extrae la pulpa, 
que mezclada con pimenton dulce o picante para que d ^  ^
color a los chorizos. 
Antiguamente, para picar el magro no habfa maqui- 
nas. "El ultimo cerdo que matamos en mi casa para pi- 
car el magro y el tocino en una mesa estuvimos toda la 
Embuchado de los chorizos en la misma maquina que es utilizada para 
la fabricacion de morcillas, mientras otras personas fragmentan los in- 
testinos en unidades mediante un atado. (La Arboleda) 
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familia hasta la madrugada picando trozos menudos pa- 
ra hacer el chorizo. Hoy dia, ya no, cuando llega la ma- 
quina, la empotras en una mesa, la amarras con el torni- 
llo, vas cortando trozos como de diez centimetros, los me-
tes por el agujero, le das a la manivela y la maquina lo 
va triturando todo. Ademas se hace enseguida". 
Cuando se cree que el adobo esta en condiciones de 
sal tras unos dias de reposo se hacen los chorizos intro- 
duciendo el adobo por un embudo a los intestinos. Hoy 
esta operaciOn, la familia que suele matar varios cerdos 
durante la temporada en La Arboleda utiliza una 
embuchadora. 
En la fabricacion de chorizos, varias personas "pinchan" los intesti- 
nos rellenados con alfileres insertados en un corcho para sacar el aire. 
(La Arboleda) 
Los chorizos se cuelgan para ahumarlos. Antaño se co- 
locaban cerca del fuego bajo. "Cuando estaban duros se 
comenzaban a consumir, si hacia falta se echaban a los 
garbanzos o a las alubias, que no eran de La Arboleda, 
eran de tipo tolosana". 
Otra remesa de chorizos se guardaba para consumir-
los mas adelante. 
Se metian en manteca unos 15 0 20 kilos, previo refri- 
to en la sart ^ n. 
La sangre que se ha retirado se utiliza para hacer mor- 
cillas. Previamente se han picado puerros en una sart ^ n 
o cazuela grande, y aparte tambi ^ n cebolla. Estos dos in- 
gredientes se van haciendo poco a poco en el aceite y cuan- 
do tienen un punto idoneo se añaden tres o cuatro kilos 
de arroz, que las mujeres van amasando tras echar la san-
gre cuando esta masa se ha enfriado se empieza a embu-
tir la morcilla atando en trozos segun la medida que se 
quiera. 
Mientras tanto otra mujer ha preparado un balde de, 
cuando menos, diez litros de agua sobre el fuego. Cuan- 
do empieza a hervir el contenido se introducen las mor- 
cillas para que se cuezan. Con un tenedor alargado o con 
un palo limpio se les da vueltas. Cuando estan cocidas 
se pinchan con una aguja para ver si expulsan sangre, si 
solo sale agua del pinchazo es que ya estan a punto. Se- 
guidamente se colocan encima de la mesa, tapandolas con 
una sabana blanca o un trapo grande limpio o uno de 
aquellos de las mesas de antes, para que reposen. Hasta  
que no se han enfriado no se puede colgar encima del fue- 
go de la chapa, para que se vayan curando, si da tiempo, 
pues casi siempre se comen antes de que esten curadas. 
En ocasiones se empezaban a comer nada mas sacarlas 
del balde. 
Un informante conto que el caldo de las morcillas tras 
el hervor: "iAquel caldo! Aqui venian y se llevaban todo 
y oabes que hacian? Echarles sopas... Pero Lsabes la grasa 
que queda en el balde...? Hombre, es que habia quien te- 
nia cuatro o cinco hijos... y un sueldo de siete pesetas, 
42 a la semana. lQu^  ^podia darles aqu ^ l a sus hijos...! 
iNada! Porque en aquellos tiempos no habia subsidio ni 
habia nada.°' 
Los jamones traseros, que eran los que generalmente 
se retiraban para la conserva, estaban prensados entre 15 
y 30 dias, pero "en esta operacion hay que tener mucho 
cuidado y seguir el proceso de salado para que no se pier- 
da". Por el hueso redondo se le introducia una de esas 
agujas que las mujeres utilizan para hacer medias. Tras 
sacar la aguja de la came "la olias porque en esa parte 
se suelen pudrir los jamones, tambi ^n se tocaban para ver 
si la sal habia penetrado en condiciones". Cuando pasan 
unos dias y se observa que el jamon se va quedando amo-
ratado, se le vuelve a meter la aguja, asi varias veces has- 
ta que tienes el convencimiento, a trav ^ s del olor que des- 
pide y del color que tiene, de que esta hecho. Este es el 
momento de colocarlo encima de la chapa de la cocina 
a que he d^
 ^el humo. Una vez estaba secado lo comiamos". 
El tocino, costillas y huesos se comian cuando estaban 
salados, pasando unos ocho dias. El tocino si era delga- 
do, se comenzaba a echar antes a los cocidos. A las cos- 
tillas y los huesos se les untaba con la masa resultante 
"de un puñado de pimenton picante mezclado con agua". 
"En ocasiones las piezas las bañaba en una cazuela que 
contenia esta masa. Despu ^s se colgaban otra vez, aun- 
que a veces tambi ^n se consumian en ese momento pues 
asi tiene muy buen sabor" 
Otras acciones que se realizaban tras la matanza del cer- 
do eran: Llevar al veterinario un trozo de corada y uno 
"mas pequeño de magro". Las ayudas que se recibian para 
la matanza del cerdo eran las de los vecinos, los mas cer- 
canos, "si es que no estabamos suficientes con los de la 
casa, aunque no era mas que para sujetar al animal y las 
mujeres para hacer las morcillas". 
Las morcillas se repartian a la familia, a algun conoci- 
do, al cura.. y si los chorizos estaban hechos cuando visi- 
taban, tambi ^n se les daba un par de ellos. El dia que se 
hacian las morcillas a ^ stos que llegaban se les invitaba 
a degustarlas nada mas sacar las calientes sin freirlas. En 
la ^poca de la siega de junio era cuando mas se consu- 
mia la conserva de los productos del cerdo matado en el 
invierno anterior. 
Matanza de otros animates 
Antaño era comun sacrificar -en la zona alta- un chivo 
para festejar la fiesta del Trabajo, el 1° de Mayo, en Na- 
vidad, etc... Hoy, se sacrifican en cualquier ^poca, en los 
lugares donde los tienen. 
La matanza de este animal se realiza asi: Se he agarra 
por los cuernos con la mano izquierda y con la diestra 
se sujeta el cuchillo, que se introduce por el pescuezo, 
mientras otra persona espera con un recipiente para que 
en el caiga la sangre que mana del corte hecho en la yu- 
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Desangrado de un chivin (cabrito). La Escontrilla. 
gular. Despu^ s, esta persona, si no se le han atado las pa- 
tas al animal, se las sujeta y otra sostiene la cabeza mien- 
tras se desangra el chivo o cabrito. 
Cuando el animal esta completamente inerte y de su 
cuerpo ha dejado de manar sangre se le cortan los cuer- 
noscon un hacha. 
Esta operacion se hizo en un banco. Seguidamente, el 
chivo es trasladado a un lugar mas amplio -el suelo, por 
Desollamiento de un chivin. La Escontrilla.  
ejemplo-, para que el matarife o sacrificador pueda tra-
bajar. Tras esto, al animal se le hace un corte en el pellejo 
de una de las patas traseras a la altura del casco. Por esa 
abertura se introduce una cañita y con la boca se sopla 
aire para separar el cuero del cuerpo. Esta accion algu- 
nos la hacen simplemente con la boca. Actualmente, en 
el matadero de Zaballa se insufla aire con una manguera 
y un compresor. 
Cuando esta completamente inflado el cuerpo se abre 
el cuero con un cuchillo para separarlo del resto del chi- 
vo. Seguidamente se va introduciendo la mano o el puño 
por entre la piel y el cuerpo para separarlos. Despu ^ s se 
cuelga -previamente se le han cortado las patas la "rodi- 
lla" - de un gancho para extraer el cuero totalmente con 
facilidad, estirando hacia abajo. 
Al quedar el cuerpo limpio de piel es decapitado y se 
le hace un corte a lo largo de la parte baja del cuerpo desde 
cuello al vientre- para extraer primeramente los intesti- 
nos, despu^ s las visceras y retirarlas en un recipiente, junto 
con la sangre, ya que son aprovechadas. 
Limpio el cuerpo se deja en un lugar fresco para que 
se oree hasta el dia siguiente, que es cuando se descuarti-
zan. Se abre por la mitad, se sacan las costillas, los mus- 
los, las dos "manos"... No se guarda nada, es para una 
jornada o dos. Se come guisado, o asados los cuatro cuar- 
tos y las costillas. "Ahora, si quieres sacar chuletillas... 
pues la came y todo es para guisar o asar." 
Matanza de corderos 
Los corderos se sacrifican igual que los chivos. La piel 
de estos animales "se las llevan los carniceros, y ^ stos la 
venden". Pero antes las ponen a secar. "La piel que quie- 
res para ti, pues la clavas en una puerta por la parte de 
adentro con cuatro "chinches" con la piel hacia el exte-
rior; echas un poco de ceniza y la dejas hasta que se cu-
ra. Antiguamente las utilizabamos como alfombra. 
"En un mes estaba seca, pero era peligroso por que si 
le ha quedado algo de came y no le ha cogido la ceniza 
le puede cagar el gusano y ... Adios, le entra el gusanillo 
y la tienes que tirar". 
Muchas se curan en tres meses. 
Matanza de conejos y gallinas 
Los conejos y las gallinas se matan en todo tiempo. Para 
matar un conejo se le da con el canto de la mano en la 
nuca, o con el picaparrillas, como antaño. "Ahora... hay 
quien los cuelga de una pata con la cabeza hacia abajo 
y le corta el garganchon y que sangre hasta que muere, 
luego lo desollan. El pellejo de los conejo's no se aprove- 
cha nunca". A este animal, para abreviar, despu ^ s de 
muerto, tambi^ n se le desolla asi: se le coloca panza aba-
jo, se pisa la piel por cada extremo del cuerpo -por las 
costillas- se le da un corte encima del espinazo, se meten 
los dedos entre la piel y las costillas, estiras los brazos 
y sale la piel en dos. "Ahora, si por lo que fuere, quieres 
la piel, tienes que empezar por arriba, por el pescuezo". 
Este informador de La Arboleda, continua: "Aqui se 
matan muchos conejos. Antaño menos, porque habia mas 
animales de otro tipo". 
Matanza de burrosjovenes 
La matanza de burros jovenes, "burritos" de cuatro 
a seis meses ha disminuido considerablemente. Ha sido 
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una actividad propia de la zona alta del municipio, de 
los barrios mineros. 
Cuando las minas estaban en plena actividad era co- 
rriente en muchas familias tener un burro o burra como 
ayuda en los quehaceres agricolas -siempre en huertas de 
muy pequeña extension- y para transportar el cupo de "es- 
carabilla" que tenia asignado cada trabajador de la mi-
na mensualmente. 
A consecuencia de la existencia de numerosos burros, 
en la ^ poca de cria, muchos de los animales nacidos eran 
reservados con fines gastronOmicos por su exquisita car- 
ne, pero nunca ha sido utilizada para la yenta en 
carnicerias. 
La edad optima para sacrificar a estos animales es cuan- 
do se hallan entre los 4 y 6 meses, cuando ya han pasta- 
do un tiempo por las campas. Antes de que lleguen a es- 
ta edad tiene, dicen, la came un aspecto y sabor "lecho- 
sos", como de estar poco hecho. Se preparaban asados 
y guisados. 
En nuestros dias esta costumbre aun esta vigente, pero 
en menor medida, ya que ha disminuido sensiblemente 
el ntumero de burros, ademas "ya no hay esa especie de 
paradas de burros que solian existir cuando un ejemplar 
macho destacaba por su presencia y buena raza". 
Los ejemplares que se sacrifican suelen estar pedidos 
antes de nacer y cuando llegan a su tiempo ideal la ma- 
tanza se realiza como con el ganado vacuno o caballar, 
Sacrificio de un burro joven. El m ^ todo es similar al del ganado mayor. 
Sacrificado de ganado mayor. Apuntillado de una vacs y abertura en 
canal de un animal. Matadero de Zaballa. 
con la diferencia de que el burro, al tener poco espacio 
en el lugar donde se les da la puntilla y suele ser dificul- 
toso hacerlo, se le da un golpe de gracia con un objeto 
contundente: un martillo o maza. La operacion continua 
como se describe en el apartado de ganado mayor. 
Los "burritos" suelen ser comprados por cuadrillas de 
15 a 20 comensales, que se reparten los alrededor de veinte 
kilos que suele pesar un animal de ^ stos en canal. Se co- 
men guisados o asados. Las visceras del burro que vi sa- 
crificar fueron reservadas para hacer un guisado y comerlo 
en la cena. Ahora bien, es muy corriente oir a muchas 
personas que es una pena matar un burrito para comerlo 
y a otros les da repugnancia este hecho. 
Matanza del ganado mayor (vacuno) 
Los diversos carniceros del municipio realizan el sacri-
ficio de las reses que compran a tratantes previo acuerdo. 
Unos las llevan al matadero de Zorroza, o la compran alli, 
asi como en el de Baracaldo (hoy, clausurado)y el del mu- 
nicipio, situado en Zaballa. Antaño, hasta la construe- 
Se desolla a res una vez colgada de la cadena de ganchos 
transportadores. 
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ciOn de ^ ste, existian dos en Trapagaran: uno en San An-
dres y otro en La Arboleda, aunque tambi ^ n algun car- 
nicero realizaba sus matanzas en su propio local, en la 
trastienda de su comercio de came. 
El sacrificio se hace dandole la puntilla en la cabeza 
(cerca de la nuca), aunque tambi ^ n se realiza con un fuerte 
golpe en la cabeza con un objeto contundente, una maza 
o la trasera del corte de un hacha, siendo derribado el 
animal. Cuando la res esta en el suelo se le corta la vena 
yugular y la sangre se recoge en un recipiente (aunque tam- 
bi^ n se deja correr por el caño del desagiie) mientras que 
para ayudar a que mane se le pisa el cuello y la region 
del corazon al animal. 
Cuando el animal ya se encuentra inerte se le cortan 
las patas a la altura de la rodilla, que son utilizadas co- 
mo calzos cuando el cuerpo se coloca panza arriba para 
darle un corte a lo largo del vientre para extraer ^ ste. Des- 
pu^ s de limpio se le corta la cabeza. El cuerpo es colga- 
do por los huecos existentes entre los huesos de las pier- 
nas traseras y se "le extrae el vientre" y las visceras, que 
van siendo retiradas por los empleados municipales del 
matadero junto con la piel, etc... al finalizar el desarro- 
llo de esta operacion. Despu ^ s, poco a poco, con el cu- 
chillo y con buen "tino" para no cortar la came se le va 
extrayendo el sebo que tienen bajo la piel, una vez retira- 
da ^ sta. 
Seguidamente, con un hacha se parte en dos el cuerpo 
por el espinazo y se extrae el solomillo. Una vez asi, los 
dos trozos resultantes son trasladados a trav ^ s de los gan- 
chos de los que cuelgan hasta donde se halla el veterina- 
rio, que inspecciona la carne y le da el visto bueno con 
los sellos. Las visceras, cabeza, etc... son colgados de las 
paredes para recogerlos despu ^ s. 
I. 66.- LQUE ESPECIES DE FRUTAS SE DESECAN? 
IDONDE? iY COMO? 
Antiguamente, se conservaban entre la hierba del ca-
marote las peras de invierno y manzanas. Se ponia una 
capa de hierba y otra de fruto, y asi sucesivamente. Otros 
solian conservarlas entre la ropa en el armario, o en un 
cesto de paliza hecho con tiras de corteza de avellano. 
Ahora ya no es normal conservar, pues desde hace unos 
años sale poca fruta y no se recoge mas que en contadas 
ocasiones porque el fruto ha perdido sabor. 
Desde hace unos años la produccion de frutas en Tra-
pagaran esta en completa recesion. Sin embargo aim hay 
varias siebes (fincas en las que se alterna la produccion 
de hierbas y frutales con huertas) en las que se cuidan 
los arboles y dan una produccion para consumo de casa 
y un minimo para la yenta a personas conocidas o algun 
comercio de comestibles. 
En la actualidad hay frutas todo el año en los 
comercios. 
Antaño, la produccion de frutas en las propiedades o 
en terrenos comunales llevados a renta ayudaban a la eco- 
nomia del hogar, bien por los ingresos de su yenta o por- 
que al tenerlo en casa no habia que comprar fruta. 
Los frutales que mas abundaban, salvo la vid, eran los 
perales, manzanos, ciruelos... los autoctonos, que se de- 
nominaban arboles "a todo viento" y cuando se plantan 
son injertados con otro de su variedad. Otro tipo de ar- 
boles los de parra (de encopado bajo) se injertan con un 
membrillo. Los injertos de parra se comenzaron a hacer 
unos cuarenta y cinco años atras, pero se generalizaron 
unos veinte años despu ^ s. 
En algunas zonas de la parte baja del pueblo se plan- 
taron, en una ^ poca, albaricoques, pero no dieron fruto, 
por lo que se abandono el intento. Los frutales mds co- 
munes que se cultivaron por los años 30, cuando la zona 
baja todavia era como un vergel, me comentan que eran 
los siguientes: 
Perales: Clase de San Juan, madura en junio; de San 
Pedro, tambi^ n en junio; de San Miguel, en agosto; de 
Sideria, en septiembre, igual que las tipo de Limon y Ani-
ta. En invierno maduraban las del tipo "cuchillo" en no- 
viembre y la de "campana", muy parecida, que comen- 
zaba su maduraciOn por diciembre. De estas ultimas es- 
tos años atras ha habido mucha produccion. 
Las dos variaciones de peras de invierno se comen asa-
das y en compota. Antaño se colgaban en las vigas inte-
riores a partir de Navidad y asi se iban endulzando. Se- 
gun el año que hubiera hecho tambi ^ n se recogian en 
octubre. 
Manzanos: Variedades de Reineta, de Aragon (muy po- 
cos frutos), Baracaldesa, Migan, manzana dulce, roja si-
drera (era primordial para hacer sidra en los lagares que 
existian en las heredades de Olaso, en La Escontrilla) y 
Calvilla. 
Cerezos: La produccion de cerezas ha disminuido en 
mayor grado, se achaca a la contaminacion pero tambi ^ n 
se observan arboles muy viejos que no se han renovado. 
Variedades: cereza temprana, se recoge por mayo; cereza 
"laderana", de ladera, produce frutos negros; Garrafal 
(de Aguirre, barrio cercano a Ugarte, en Baracaldo) era 
la que mas se producia y de mejor calidad, y guinda ga- 
rrafal del norte. Las guindas se utilizaban para hacer con- 
fituras o echarlas con anis para curar el dolor de 
intestinos. 
Ciruelas: Amarillas (claudias), moradas (cojon de 
fraile) 
Melocoton: Variedades "Amsden", el melocoton de ju-
nio, tipo miñona y el de agosto, el "Abridero". 
Por septiembre se recolecta el membrillo. Este fruto 
cuando esta maduro se recoge, se parte y se cuece para 
hacer dulce de membrillo. Se pelan y se les quita el hue- 
co, parti ^ ndoles por la mitad solamente. Seguidamente 
se echan a cocer en agua hasta que est ^ n blandos y casi 
desmenuzados. Se les quita el agua y son pasados por el 
"pasapur^ " y echados a otro recipiente. A lo pasado se 
mezcla un kilo de azucar por cada kilo de membrillo y 
se deja cocer hasta dar un hervor, se deja enfriar y se prue-
ba. Si se quiere mas dulce se mezcla mas azucar. Para en- 
vasarlo se mete en botes y ponen ^ stos al "bail() maria" 
hasta que el dulce merme un poco. Se deja enfriar y lue- 
go se colocan en el frigorifico, en la parte baja, donde 
las verduras. Hoy dia se tritura el membrillo y se echa mi- 
tad y mitad de azucar y de membrillo. Este fruto tam- 
bi^ n ha sido utilizado, desde siempre, para perfumar los 
armarios de la ropa. 
Nispero coman: No ha abundado en el municipio, pero 
los escasos que habia se metian los frutos entre la hierba 




y se secan, entonces endulzan mucho y son muy sabro-
sos. Ya practicamente no hay. Ahora existe el nispero ja- 
pon^ s, pero no se come. 
Higos: tipo "Burjasot", blanco, que madura entre agos- 
to y septiembre; higo napolitano, madura en julio, y el 
"toledano" en septiembre se comen frescos, igual que las 
brevas, que no se conservan. 
I. 67.- IQUE ESPECIES DE SETAS SE CONSUMEN? 
Hasta hace unos años abundaban perretxikos, canillas, 
y otras amarillas como las de cardo. Estas especies eran 
cogidas en las laderas de Larrañeta (La Reineta), en la 
Toba y la Hoya, debajo del Montalvo. Se preparaban con 
ajo; revueltas con huevo, asadas en el lar con "un grano 
de sal". Normalmente se comfan en la cena. 
En la zona alta del municipio, en el arbolado que atra- 
vesaba el camino que conducfa a Triano poblado de en- 
cinas, robles, castaños... abundaban las "lugurdiñes" y 
en las campas de la zona el champiñon, la "seta del 
campo". 
Hoy en dfa la mayor parte de las setas que se consu- 
men se adquieren en el comercio, envasadas en bolsas de 
plastico o en una bandeja de corcho blanco recubiertas 
de plastico. Tambi ^ n se consumen las que se van a bus- 
car fuera del municipio, sobre todo cuadrillas. 
I. 68.- L SE COMEN CARACOLES DE TIERRA? ¿CO-
MO SE PREPARAN? 
Si. Se cuecen los caracoles, se lavan bien para guitar 
la baba. Despu ^ s se hace la salsa: se echa cebolla, sal, to- 
mate y aceite y que se haga todo bien. Despu ^ s se pasa 
por el chino. Mientras tanto, se ha refrito el tocino y cho-
rizo en pequeños trozos, se añade a esto la salsa y, al fi-
nal se echan los caracoles. Tambi ^ n se suele albardar con 
huevo la came del caracol, tras sacarla de la cascara. 
Otra informante, dijo: Los caracoles se cogfan durante 
todo el año para comerlos un dfa señalado, por la rome- 
rfa. Se sacan de la cesta y se les echa sal, para que se abran. 
En la fuente, con un palillo, se sacan las babas, despu ^ s 
se les lava varias veces con unas gotas de vinagre y abun-
dante agua. Se echan a cocer con el agua frfa y cuando 
rompen a hervir se les retira el agua porque siempre des- 
piden verdin; seguidamente se les echa en otro recipiente 
con agua caliente, y asf en tres o cuatro aguas, hasta que 
^ sta queda limpia por completo. Durante este proceso 
tambi ^ n se añade al agua un casco de cebolla, ajo y guin- 
dilla, pero despu^ s se retiran. Cuando estan cocidos se 
echan a una fuente con la espumadera y caracol por ca-
racol, se sacan para que despidan todo el agua que tie- 
nen en su interior. Se frfe el tocino y se saca en un plato 
aparte. Despu ^ s se hace lo mismo con bastante cebolla, 
unos "granos de ajo", tomate, pimienta de Castilla, pe- 
rejil y pimenton picante; esto se hace bien y se pasa todo 
con un pasador a una cazuela de barro, se deja que se 
vaya haciendo en pil-pil. Despu ^ s la salsa se echa en la 
cazuela de los caracoles. 
Otra forma de preparacion de caracoles: Se hace salsa 
de tomate, se le añade pimiento seco, jamon en tacos y 
un poco de tocino frito, huevo cocido y sal. Actualmente  
por comodidad, para no lavarlos y cocerlos, se utilizan 
los caracoles de latas o tarros de vidrio, en los que vienen 
preparados y limpios. De todas formas, se limpian toda- 
via mas y se les quita el resto de la salsa de tomate (En 
los de lata porque en los de vidrio vienen simplemente 
lavados). Cuando estan limpios se les echa salsa hecha 
en casa y se les calienta. 
En el barrio de el Juncal me informaron que los cara-
coles de tierra hasta mediados de los años 30 no se reco- 
gfan, pues no se apreciaban. Sin embargo, a principios 
de los años 40 se comenzo a consumir caracoles prepa- 
randolos de la siguiente forma: 
Se les echa un poco de sal en la abertura para que suel- 
ten la baba.Una vez que se cree han soltado bastante ba-
ba se limpian uno a uno con un palito, revolvi ^ ndolos en 
su interior, con cuidado para que suelten la baba que les 
pueda quedar. Luego se les pasa por varias aguas frfas, 
se les añade un poco de vinagre para que saquen el cuer- 
po fuera del caparazon y asf poder terminar de limpiar 
bien toda su came. En esta posicion se les echa a un pu-
chero y se cuecen hasta que la came quede tierna, duran-
te cuatro horas aproximadamente. 
Mientras dura la coccion se prepara la salsa: se pican 
chorizo, jamon y un poco de tocineta (Hoy, se denomina 
bacon). Todo ello se refrfe con mucha cebolla. Entretan- 
to, se han seleccionado unos pimientos choriceros, que 
se han puesto a mojo con anterioridad. 
Los pimientos se mezclan con una migas de pan y to- 
do se pasa por el chino. 
Todo pasado se echa al refrito de grasa y cebolla y cuan- 
do los caracoles estan en su punto se vierte a ^ stos y se 
deja hervir todo junto hasta que los caracoles tomen 
sabor. 
En otro barrio de la zona baja me comentaron que los 
caracoles buenos son los de "morro" duro, los viejos, ya 
que al limpiarlos no se rompe la "cascara" y se les saca 
bien la "piel" o sea la came. "Al caracol, como el arroz 
se le puede echar de casi todo para comerlo". 
En La Arboleda, sobre el caracol comentan: "El cara- 
col de abril para mf porque ha estado el invierno escon-
dido y no ha comido nada; el de mayo para mi hermano 
pues son peores que los de abril y el de junio para 
ninguno". 
En estos barrios, como en los de la zona baja. Los ca-
racoles era muy comun comerlos por Navidad. Sin em-
bargo, aqui se celebraba el Primero de Mayo con una gran 
caracolada que se degustaba en familias. Preparacion de 
caracoles en la Arboleda: se suelen corner los caracoles 
de abril (Los primeros de la temporada); en ese dfa de 
Mayo para festejar la fiesta del Trabajo. Tambi ^ n se co- 
men por Navidad (que se recogen entre los meses de sep- 
tiembre y octubre). 
Se cogen por los muros y jaros de la huerta y alrede- 
dores de casa. Una vez que se tiene la cantidad suficiente 
se revuelven con sal abundante. Seguidamente se limpian 
con mas sal y mucha agua. Hasta doce aguas se suelen 
utilizar. Seguidamente se limpian con mas sal segun los 
mocos que desprenden. En la ultima agua se echan unas 
gotas e vinagre. 
Despu ^ s los caracoles se ponen en agua, con pimiento 
choricero picanton (que pique) cebolla y ajo en trozos. 
Todo ello en frio. 
Cuando el agua va tomando temperatura y los caraco-
les empiezan a sacar los cuernos se da al maximo fuego 
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a la cocina para que los caracoles mueran y el cuerpo del 
caracol quede fuera de la "cascara" 
Cuando ha transcurrido una hora, aproximadamente, 
cuando se observa que estan hechos, se sacan del agua 
y se trasladan a una cazuelas de barro. El dfa anterior 
a la coccion se prepara la salsa que tiene bastante tocino 
y consiste en un refrito de jamon, chorizo, y se han coci- 
do huevos, segtiun la cantidad, generalmente dos. 
Tambi^ n se ha hecho tomate. Para un kilo de caracoles 
se utiliza otro kilo de tomate para la primera salsa, nor-
mal. Bien pasada se une a los caracoles. Cuando se esta 
haciendo todo junto se añade un puntito picante. 
Cuando se va a corner, si el plato esta seco, se hace de 
nuevo un poco de salsa. Algunos utilizan el agua donde 
han cocido los caracoles, pero en esta preparacion, no se 
hace. 
"La caracola es mas fina, pero se deshecha para el con- 
sumo, desde siempre". 
I. 69.- ¿SE COMEN MARISCOS? LQUE ESPECIES? 
LCOMO SE RECOGEN? LCON QUE? 
Antiguamente se recogian karramarros y kiskillas en 
El Juncal (todavfa, en algunas balsas cercanas se cogen 
estas ultimas, pero para ser utilizadas como cebo de pes- 
car). Se pescaban con cedazos en pozos previamente he- 
chos antes de la subida de la marea. Los karramarros co- 
rrientes se cogian "a baldes" y en menor cantidad los lla- 
mados "gorringos". En esta zona de El Juncal, con la 
bajamar en el rio Galindo que daba un remanso -cerca 
de la desembocadura del arroyo Baite o Granada- que se 
denominaban popularmente La Playa. En este punto y 
con estas condiciones se recogfan almejas o chirlas, "de 
esas pequeñas, de las que son alargadas". Los "gorrin- 
gos" se pescaban con una caña y una cuerda, en cuyo 
extremo iba atada una cola de bacalao. A este trozo de 
pescado se "agarraban" los "gorringos". 
En el limite sur del municipio, lindando con Galdames, 
discurre el arroyo El Cuadro, hoy convertido en pantano 
en su mayor parte. En el hay pesca pero esta prohibida. 
En otros tiempos en el arroyo El Cuadro abundaban los 
cangrejos de rio y se cocinaban en salsa de tomate. 
Actualmente se comen gran variedad de mariscos, to- 
dos ellos comprados en las pescaderfas pero generalmen- 
te en fechas señaladas como cumpleaños, aniversarios, ro- 
meria del pueblo, Navidad, cuando hay invitados, etc... 
Normalmente suelen ser langostinos y gambas, asadas 
a la plancha; cocidas con un poco de limon, o cocidas, 
aunque de esta manera ya vienen de la pescaderfa. El mo- 
jojon se prepara con tomate, pasandolos antes por pan 
rallado o con arroz y perejil. 
Anteriormente, cuando se comfa marisco era los dfas 
de fiesta de los meses que tienen "Erre" en su nombre 
porque es cuando los karramarros, mojojones etc.. tie- 
nen mejor sabor. 
I. 70.- zSE COMEN PECES DE RIO? I,CUALES? 
Solo se pescaban anguilas y algunas bermejuelas en El 
Barranco (rio Baite). Las anguilas se cocinaban en salsa 
verde, como la merluza. De esta especie "habfa cantidad" 
en el rfo que baja de la fuente de la Cazuela y Durañona  
y que en el llano discurre por debajo de la carretera gene-
ral, en Zaballa, donde se asienta el matadero. Desde que 
fue construido dicho matadero "se malhado el rio" en 
cuestion de pesca. 
Otro do en el que abundaban las anguilas era el de la 
Hoya. Asimismo, se pescaban mubles y sabuquillos en 
El Juncal. El sabuquillo es un pez pequeño, como los mu- 
bles. Para la pesca del muble se colocaban en la desem-
bocadura del rio Baite o Granada unas redes en la plea- 
mar. Al comenzar a bajar la marea los mubles -que so- 
lfan ser de tamaño pequeño, de unos 12 a 15 cms- queda- 
ban atrapados. 
En toda la vega que circundaba El Juncal habfa "cala- 
bozos" de agua dulce -arquetas de los canales que trafan 
el agua para el regadfo de las huertas-. En estos "calabo- 
zos" se taponaban las entradas de agua y sacando el agua 
contenida en el interior era muy normal recoger anguilas. 
El sabuquillo se pescaba en las mareas bajas con unos 
remangos. Se comfan en tortilla o en cazuela con cebo- 
lla, ajo, perejil y aceite. Las anguilas tras quitarles la piel, 
se troceaban y eran preparadas en salsa verde. Era un man- 
jar este plato bebiendo txakolf. 
Los mubles se comfan preparados de la misma forma 
que las cariocas uniendo la cola a la boca con los dientes. 
Otra informante, sobre las anguilas comento que la for-
ma de prepararlas era cortandoles la cabeza y la cola y 
se les extrafan las tripas se troceaban y se preparaba la 
salsa como las angulas. Se pescaban mejor cuando habfa 
tormentas. Ya no hay a causa de la contaminaciOn, de los 
arroyos y el principal rfo, el Galindo. 
Tambi^ n abundaban y se pescaban con facilidad las an- 
gulas. Los puntos de captuta eran: Ugarte, cerca de la ca-
rretera general, arroyo de la Toba, en Zaballa y por el arro-
yo Ibaionti, en el limite con Sestao y Portugalete. Pero 
el principal lugar era el rio Baite, a la altura de Zaballa, 
donde rompia la marea. Para que subirfa mayor canti- 
dad de angulas de buena calidad era mejor hacerlo el dfa 
que salfa oscuro. 
Se cogfan con un balde que tenian preparado para ello 
con agujeros pequeños en el fondo. Esta zona de Zaballa 
se llama el Alisal y hoy dfa ha sido ocupada por la Gene-
ral El^ ctrica, y el cauce del rio ha sido desviado. 
La informante que esto me refirio, dijo: "El rio no se 
hallaba tan sucio como ahora, pues los vecinos no deja- 
ban que se abrieran las compuertas de las balsas del la- 
vado mineral mas que cuando estaban llenas, cada dos 
o tres meses. Para que esta norma no se quebrantara, un 
grupo de vecinos solfa hacer una visita a los lavaderos para 
observar si las tenian o no abiertas". 
En la actualidad, el unico pez de rio que se come es 
la trucha, que es comprada en la pescaderfa. Se prepara 
de la siguiente forma: Las truchas son remojadas en le- 
che durante un rato, despu ^ s se colocan en la sart ^ n y se 
frfen con aceite crudo despu ^ s de sazonarlas, y mientras 
se van haciendo se les exprime limon, poco a poco. 
Tambi^ n se suelen preparar: Rociandolas con salsa he- 
cha a trav^ s de un refrito de bacon revuelto con harina. 
Esta mezcla se añade a las truchas cuando estan casi fri-
tas y se deja que se haga todo poco a poco. 
En las pescaderfas tambi ^ n se compra el cangrejo de 
rio, que se cocina con salsa similar a la de los caracoles. 
En los arroyos que desembocan en el rio Baite, que es 
el rio que atraviesa el Valle, hay escasos ejemplares de es- 
te crustaceo. 
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I. 71.- LQUE CLASE DE QUESOS SE FABRICAN EN 	 ^ poca en que mas se consumia este tipo de quesos "Era 
CASA? ¿CON QUE LECHE? 	 el tiempo de la hierba" cuando se segaban las campas. 
Hoy se fabrica mucho menos queso que antes en La 
Arboleda, y en la zona baja la produccion es practica- 
mente nula, solo en algunas ocasiones se hace en hoga-
res donde hay ganado vacuno o lanar. La elaboracion de 
quesos con leche de oveja comienza por diciembre, cuan- 
do el destete de las crias, y continua en enero, febrero y 
marzo. En cantidad minima se hacen quesos con leche 
de cabra. Estos productos se venden por el municipio. En 
La Arboleda hay un comercio que vende quesos frescos 
de manera ambulante. Son de produccion propia y estan 
pasados por el veterianario y Sanidad. 
I. 72.- ¿CON QUE PROCEDIMIENTO SE LOGRA 
CUAJAR LA LECHE? 
Para cuajar la leche se utilizaba el cuajo de un corde-
ro. La cantidad de cuajo a utilizar solia ser de unos cinco 
gramos para diez litros. Una vez hecha esta operacion se 
revolvia durante cinco minutos y se dejaba reposar la le- 
che una hora. 
El recipiente (un caldero) era de laton, una herrada y 
era tapado con un trapo blanco. 
Otros cuajaban la leche coci ^ ndola y echando un poco 
de cuajo cuando estaba templada. 
I. 73.- LQUE OPERACIONES COMPRENDE LA ELA- 
BORACION DEL QUESO? IQUE VASIJAS Y UTEN- 
SILIOS SE EMPLEAN EN ELLAS? 
Encima del recipiente que contenia la leche se coloca- 
ba una tabla agujereada, y sobre ^ sta los moldes del que- 
so (los cestillos), que eran de laton y se iba echando el 
requeson sobre ellos. 
Cuando el suero habia escurrido suficientemente, el ces- 
tillo se colocaba en un plato para que el queso terminara 
de coger la forma. 
En la zona baja aim se hace el queso asi: Se echa un 
tapon de cuajo de farmacia por cada cinco litro de leche, 
cuando esta caliente, reci ^ n ordeñada. Se revuelve todo 
durante un tiempo. Luego se coloca o se vierte en un mol- 
de o un trapo limpio para que escurra el suero. Hecho 
esto y pasados unos minutos, se le echa una capa de sal 
a cada lado de la masa. 
El queso se puede consumir pasados unos 40 minutos. 
I. 74.- LQUE FORMA TIENEN LOS QUESOS? ¿DON- 
DE SE CONSERVAN? ¿SE QUEMAN 0 SE 
FUMIGAN? 
Generalmente, la forma del queso era redonda. Cuan- 
do el producto se consumia en fresco se aguardaba hasta 
el cuarto dia para que hubiera perdido casi todo el suero. 
Los quesos que se guardaban para consumir en duro 
se conservaban en el cielo raso de la cocina baja, para 
que se ahumaran y tomaran el color amarillo. 
Estos quesos se empezaban a consumir, como muy 
pronto, al mes de haberlos colocado en la cocina. En la 
I. 77.- ILA LECHE Y SUS DERIVADOS SE DESTI-
NAN A LA YENTA? LDONDE SON VENDIDOS? 
El queso fresco, como he escrito mas arriba, se consu-
mia a los cuatro o cinco dias. La yenta de este queso era 
muy reducida, normalmente a los vecinos mas cercanos. 
Esta se hacia a partir de febrero, aunque la mayor canti- 
dad era para casa. 
La leche era vendida tambi ^ n entre el vecindario, pero 
hasta julio generalmente, el pariente de mis interlocuto- 
res -que era pastor- con dos camtimploras de veinte litros 
cada una, colocadas en una palo subia hasta Matamoros 
(barrio minero de la zona alta) para venderla. Otros, la 
leche que no consumian en casa se la echaban a las 
terneras. 
Hoy, la mayor cantidad de leche que se vende es de va- 
ca. Unos la venden a las centrales lecheras, otros la re- 
parten por lo domicilios en cantimploras que transpor- 
tan en furgonetas. Son escasos los lecheros que utilizan 
como medio de transporte las burras. Ademas de una 
granja diplomada que existe en la zona de Zaballa y que 
envasa en bolsas de plastico la leche, la mayor parte de 
los lecheros vienen en camiones desde Sopuerta y Galda- 
mes haciendo el reparto por los diversos municipios que 
atraviesan. 
I. 78.- i,COMO SE LLAMA LA LECHE AGRIADA? 
i,QUE SE HACE DE LA NATA? ¿SE FABRICA 
MANTEQUILLA? 
A la leche agriada se le llamaba y se le llama "leche 
cuajada". La elaboracion de la mantequilla se hace: La 
nata que se va formando sobre la leche se va echando a 
una marmita especial para ello. Cuando ha llegado a un 
nivel optimo se coge la marmita y se bambolea de un la- 
do para otro hasta que la "manteca" queda separada del 
suero. Llegado este momento se extrae el suero de la mar- 
mita. La "manteca" se pasa poco a poco con una cucha-
ra a otro recipiente. Esta mantequilla se utilizaba para co- 
cinar en ^ pocas de restricciones de aceite. Las alubias era 
normal cocinarlas con esta mantequilla. Tambi ^ n se ha 
utilizado para comer untada en pan y con unos granos 
de azucar para merendar los niños. 
Modernamente, la leche de vaca que se consume direc-
tamente, sin ser pasada por las centrales lecheras, antes 
de tomarla se cuece por lo que se forma nata. Hay quien 
esta nata la va guardando en el frigorifico y cuando tiene 
una cantidad determinada la ulitiza para hacer bizcochos, 
puddings, etc... 
I. 79: zEN QUE SE UTILIZA LA LECHE DE BURRA? 
Se utilizaba para enfermos de bronquitis, tomandola 
con huevos pasados por agua. Tambi ^ n se bebia sin co- 
cer, directamente desde la ubre. 
Si no era utilizada para consumo humano se le daba 
a la cria. Tambi ^ n era muy recomendada para los crios 
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pequeños enfermos y "para enfermedades malas, a los 
que no se les podia dar pecho ni nada. Si no sanaban con 
esta leche solian irse. Era lo ultimo que se les daba". 
A las criaturas que sufrian raquitismo se les solia dar 
tambien leche de burra. En la actualidad, practicamente, 
ya no se consume esta leche mas que para las crias de la 
burra. 
I. 80.- LQUE PLANTAS SE USAN COMO LEGUM- 
BRES Y COMO CONDIMENTOS? 
Antaño to que mas se consumia era la patata, seguido 
de alubias, garbanzos, lentejas, berza, coliflor, puerro, vai- 
nas, acelgas, nabo de comer para el cocido. Tomates, pi-
mientos, lechuga, zanahorias... Como condimentos, ajos, 
cebollas, guindillas roja y verde, perejil. En la actualidad, 
poco han cambiado las legumbres que se consumen, sin 
embargo es mayor el numero de verduras que se utilizan 
en las comidas. 
I. 81: LSE TOMA CAFE? ¿ SE USAN OTRAS BEBIDAS 
COMO TE, MANZANILLAS...? 
Si se tomaba café, generalmente. Tambien malta. Se 
consumia manzanilla que se recogia en el monte, pues 
abundaban, y se denominaba de "La Felicidad". Hoy es- 
tos brotes son escasos debido a la gran cantidad de reco- 
lectores. En la zona baja solia recogerse carrasquillos para 
ayudar a la circulacion de la sangre. 
El te de rocas se consumia, pero era vendido por co- 
merciantes ambulantes que llegaban con cierta 
regularidad. 
El consumo de café, en nuestros dias es mucho mayor, 
pues ademas de tomarse en el desayuno, y despues de co-
mer y cenar, se suele tomar tambien a media mañana o 
a media tarde en establecimientos o en casa, en el sosie- 
go de esa hora. 
I. 82.- ¿SE BEBE VINO? zSIDRA? LTXAKOLI? 
LLICORES? 
Sobre este capitulo Eugenio Vergara dice: "Ademas del 
agua como principal bebida para sostenimiento de la vi- 
da, rica, fresca y con muy buenas condiciones de potabi- 
lidad, la de este Concejo de San Salvador del Valle, prin- 
cipalmente la de La Arboleda usan los vecinos -que cons- 
tituye un arbitrio de consideracion- el vino como articu- 
lo de consumo mas abundante. Proceden estos vinos, por 
to regular, de Aragon, Valdepeñas, y la Rioja... y con mu- 
cha frecuencia se hallan adulterados por varias sustan- 
cias, unas veces para darle fuerza y otras para que ten- 
gan mas color, entre las que se halla el yeso". 
Por to que se observa, el consumo de vino era, gene- 
ralmente, igual que ahora, en nuestros dias. Se acostum-
braba ademas a beber en la mesa durante las comidas, 
por el mediodia vino blanco y por las tardes-noches el 
tinto en los bares, en forma de txikitos, con una cuadri-
lla de amigos. 
Antaño el vino llegaba a El Valle en ferrocarril. En la 
estacion de Arkotxa el liquido que contenian los fudres  
era repartido por entre los distintos vinateros de la zona. 
A La Arboleda se subia el vino en carretas tiradas por 
bueyes, que transportaban barricas de 600 litros. El reco-
rrido que se hacia para llegar a La Arboleda era : Arko 
txa, San Andres, depositos de agua de la Hoya, La Rei-
neta, Matamoros, y La Arboleda. 
El reparto de vino, una vez en la alhondiga de La Ar- 
boleda, se hacia a las distintas tabernas de los barrios al-
tos de Trapagaran en burro hasta Burzaco, La Reineta, 
Matamoros, Arnabal, El Pedernal... 
En la zona baja el vino llegaba tambien en pellejos, bien 
por ferrocarril o directamente desde la Alhondiga bilbai- 
na en carros. 
Hoy dia son los mismos vinateros los que reparten el 
vino por los establecimientos en furgonetas. Desde hace 
varios años el vino, la mayor parte, se reparte embotella- 
do. Hace unos pocos años que se acostumbra a tomar vi-
no de año, que Ilega de la Rioja o bien se va a buscar 
hasta la zona alavesa, mayormente. 
Sidra y txakoli: La fabricacion de esta bebida parece 
que fue muy corriente con la manzana sidrera, que se re- 
cogia en noviembre, era la propia para su fabricacion y 
abundaba en una finca particular de la Escontrilla, que 
disponia de grandes lagares para la fabricacion de sidra. 
El citado autor, sobre la sidra, comenta: "Se cosecha gran 
cantidad de manzanas, que en otro tiempo servian para 
hacer sidra, llamada en el pais "sagardua", unica bebida 
que usaban entonces; pero a manera que ha ido toman- 
do incremento el cultivo de la vid, se ha ido abandonan- 
do. El producto de la vid es un ligero vino llamado "cha- 
koli", bastante inferior, de escasa graduacion alcoholica 
y excesivo "acido tartarico", sin embargo, es muy apre-
ciado por los naturales. "Hoy dia se fabrica cantidad mi-
nima, solo unas botellas para tener en casa". 
Viñas abundaban en diferentes puntos del Valle: En Las 
Llanas, Aldai, vega de Llano, Zaballa, Durañona, lade- 
ras de Ugarte hasta Kareaga, Vegas de Ugarte y El Jun- 
cal, Elguero, Trapaga, La Escontrilla... practicamente en 
toda la zona baja del municipio. 
La fabricacion generalizada de txakoli era para uso de 
casa y en menor cantidad para la yenta. 
He recogido los testimonios de 3 elaboradores de txa- 
koli, uno en la Escontrilla y dos en Zaballa. Del primero, 
resumo to siguiente: En la actualidad es escaso el txakoli 
que se fabrica. Este barrio, era muy soleado, cuando las 
edificaciones eran solo las tradicionales, los caserios. En- 
tonces, producia mucho txakoli. Los datos que reseño son 
recientes, pues las parras donde se recoge la uva tienen 
16 años de existencia. Estan situadas en la zona oeste del 
caserio donde habita el informante, y en la pared Este del 
antiguo cementerio municipal 
Estas parras se podan en enero o febrero, escogiendo 
un dia de poco frio, mas bien suave de temperatura. Se 
suelen dejar, para que medren, las yemas (bigema, en ter- 
minos manuales). Cuando es para txakoli el producto a 
recoger; si el fruto se quiere aprovechar para comestible 
se dejan tres, cuatro yemas (seria otro tipo de parra, en 
este caso). 
Las parras, para cuidarlas, es necesario sulfatarlas con 
"sulfato de cobre" en piedra o con cal viva apagada (ha- 
ce 35 años el sulfato se compraba en la botica y la cal 
viva en Ortuella). Esta operacion se realiza cuando brota 
la uva para evitar la roña ("moteado" o "rayado") y 
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cuando esta la uva madurando. La recolecciOn del grano 
se hace en septiembre. Antes de hacer la recogida se se- 
lecciona y se colocan los racimos aprovechables en bal- 
des o cestas. 
Elaboracion de txakoli en nuestros dias: 
Por septiembre se pisa la uva en un balde de plastico 
(hace 40 o 50 años se utilizaba para esto un recipiente de 
zinc) con los pies. El caldo que va saliendo tras esta pisa-
da se saca con un cazo de madera (de 50 afros para atras 
el mencionado era de cobre) y se echa a un garrafon, an- 
tiguamente se echaba en barricas de 50, 80 y 100 litros. 
El pellejo de la uva -el gordo- se retiraba. 
Una vez en el garrafon, ^ ste se deja abierto mientras 
se fermenta el liquido extraido de la uva, durante algu- 
nos dias -sin especificar cuantos-, puesto que en ello in- 
fluye las condiciones atmosf^ ricas habidas durante el año. 
Cuando se ha observado que deja de fermentar el cal- 
do, se tapa el garrafon con un corcho y se cubre ^ ste con 
una capa de yeso cerrandolo herm ^ ticamente. En estas 
condiciones se conserva el txakoli hasta el menguante de 
enero o febrero siguientes, normalmente, aunque puede 
haber variaciones. En estas fechas de primeros de año se 
trasvasa el caldo del garrafon a un recipiente (balde de 
plastico). Despu ^ s, el embotellado se hace tras colocar so- 
bre las botellas un colador de papel o de trapo y se va 
decantando el caldo una o dos veces para que quede cla- 
ro el txakoli. 
Antes de esta operacion los corchos con los que se ta- 
paran las botellas se han cocido. El encorchado se hace 
con la ayuda de un encorchador de madera. Despu ^ s de 
poner el corcho a la botella, ^ ste se cubre de yeso para 
que no pierda grados el liquido. 
La botella de txakoli se puede abrir a partir de Semana 
Santa (Viernes Santo). Generalmente es normal hacerlo 
para corner bacalao. 
Durante el verano, en la temporada de la sardina, es 
muy corriente comerlas con tragos de txakoli, sobre todo 
en las meriendas que se hacen en la huerta. 
Antiguamente, habia varios txakolis en el Valle y en 
Urioste, que empezaban a expender los caldos de la ulti- 
ma cosecha por Jueves Santo, acompañando a platos de 
bacalao en sus distintas variedades de condimentacion. 
Txakoli en el año 1985 
"La uva de este año, 1985, ha venido con bastante se- 
quia. Al llegar en estas condiciones, la uva trae bastante 
dulzor, por lo que tiene mas grado. 
Si la uva tiene muchos grados, el txakoli no sale con 
el "respe" que le corresponde. Para conseguir el "respe" 
ideal hay que hacer mezclas, por "eso aqui, en casa, te-
nemos dos tipos de parra, una es de descendencia de la 
zona de Cataluna, que aqui es muy dificil de conservarla 
y otra que llamamos "la Alemana". La primera es mas 
agria, mas fuerte al paladar, por eso se mezcla, pero no 
tienen que estar verdes, tiene que estar un poquito mas 
agria pero no verde y entonces al mezclar las dos contra- 
rrestan el dulzor de la alemana y es cuando sale el "res- 
pe" necesario, pues entonces el txakoli, cuando esta fres-
co, no frio, porque se estropea, echas un trago con la ja- 
rra de barro y veils que al pasar raspa un poco la gar- 
ganta y eso es lo que gusta. Eso es el txakoli, porque sino 
Utensilios para la fabricacion de txakoli. 
es un vino de baja calidad. Por esta razOn hago estas mez- 
clas. Ahora... esto es muy costoso, lo que pasa que como 
hago poco, pues no me importa." 
Las parras estan en la delantera del caserio, una parra 
crece por el balcon y las demas cerca de casa, los tipos 
de uva son "catalana" y la dulce "alemana" que planta- 
mos de los sarmientos y las hemos tenido siempre, de to- 
da la vida. 0 sea de entre vecinos nos vamos arreglando. 
Yo voy dando... este año tendr ^  ^que dar... pues la friolera 
de unos 200 0 300 sarmientos que me han encargado. 
Una vez recogida la uva -no utilizan la palabra vendi- 
miar por ser poca la cantidad de grano a recoger- es con- 
veniente que est ^  ^en un recipiente un par de dias macha- 
cada, con el fin de que el racimo de uva se quede un po- 
co blando y asi a la prensa le cueste menos exprimirlo 
cuando se gira el husillo. "Ese jugo, despu ^ s es muy im- 
portante para el txakoli". Una vez que ha estado dos dias 
metido en dos cubos de plastico, que antiguamente eran 
de madera y se llamaban bocoys o toneles los grandes, 
"pero eso era cuando el padre y el tio hacian grandes can- 
tidades de txakoli, para todo el año y venderlo por aqui, 
practicamente". 
Una vez que la uva se introduce en la prensa ^ sta se 
va apretando de forma suave haciendo girar el husillo y 
en su parte baja tienen una especie de espiche por el que 
cae el mosto a una pequeña cazuela que esta colocada 
en u 1 hueco cuadrado junto a la base de la prensa. Cuan- 
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do esta cazuela tiene una cantidad suficiente de mosto 
se traslada a un garrafon. 
De este garrafon se hace otro trasiego a una primera 
barrica. "A la barrica donde estoy echando el txakoli de 
este año le he hecho un tratamiento porque es nueva. Es 
de madera de castaño si serfa de roble serfa mejor, pero 
el roble es muy caro". 
Compr^  ^dos de castaño y para ponerlas en condicio-
nes primero les he echado un garrafon de vino blanco rio- 
jano, de lo mejor que hay y lo he tenido un mes o mes 
y medio en su interior, unos 18 litros para que la barrica 
tome el gusto al blanco y la he lavado dandole unas cuan- 
tas vueltas con el blanco y luego para secarla le he meti- 
do una pastilla de azufre. Esto, encendido, esta ardiendo 
dentro de la barrica pues horas, siete horas, hasta que se 
consume y se apaga. Al guitar el tapon, tras esta opera-
don, te tienes que retirar, porque lo que sale de la barri- 
ca te duerme. 
Se suele secar una barrica de cien litros con una pasti- 
lla de azufre sino se seca posiblemente es porque es una 
barrica que ha estado mucho tiempo con agua. El agua 
se utiliza en las barricas que no se han usado frecuente- 
mente, entonces se les echa este lfquido para que se hin- 
chen, por lo que al no secarse hay que tenerlas mas tiem-
po con azufre. 
"Aqui, junto a estas nuevas barricas, tengo estas dos 
pequeñas, de roble, que tendran unos cien años, por eso 
si ahora se llenan de mosto, seguramente se pierde la ba- 
rrica por la alguna parte, asf que eso es lo que te exige 
rellenarlas con agua para que se hinchen y no pierdan, 
aim asf pierden algo, por eso meto una bandeja debajo 
de la barrica. Cuando has sacado la pastilla, en ocasio-
nes huele a humedad, entonces en vez de una hay que me-
ter dos pastillas. Al consumirse las pastillas y se ha ido 
el olor a azufre hay que oler la barrica y si el olor es a 
madera, a seco, a limpio, pues es el momento de echar 
el txakoli". 
Del garrafon que se tiene cercano a la prensa con mos- 
to, ^ ste se introduce en la barrica tratada hasta rebosar 
y "aqui el caldo comienza a hervir continuamente, por 
lo que expulsa todas las impurezas. En la prensa tengo 
colocado un filtro de acero inoxidable, y ademas esta el 
colador, pero siempre va algo a la barrica y eso es lo que 
hacer hervir al lfquido en la barrica, va fuera y forma en 
la abertura como un corro de deshechos. Asf que mi ma- 
dre, es la que siempre esta pendiente de esta suciedad que 
se genera en la abertura y va limpiando toda la orilla, y 
a su vez con una botella va rellenando de lfquido limpio, 
que se tiene en un garrafon tambi ^n abierto. Esta opera-
ciOn se hace tres veces al dia. Una vez que el lfquido esta 
estabilizado, que ya no hierve, lo dej as un par de dias y 
se pone el tapon: ' 
Antiguamente, el tapon se colocaba con saco, pero an-
te la dificultad de adquirirlo actualmente, se bordea con 
un trapo limpio blanco, de sabana, para que ajuste y no 
he entre aire, despu ^ s se recorta el trapo sobrante y se la- 
cra hasta marzo. "En el menguante de este mes quito el 
lacrado y se hace el trasiego a otra barrica y ya no se la- 
cra el corcho. Cuando llega abril o mayo se embotellan. 
Se puede consumir a partir de marzo, por Semana San-
ta, aunque tambi ^n, sobre todo antaño, se consumfa por 
Todos los Santos del año de la vendimia. En aquella ^po- 
ca no se quitaba el lacrado porque antiguamente las ba-
rricas tenfan espiche". 
El trasiego es realizado mediante unas gomas. Una va 
al fondo de la barrica y la otra hasta donde empieza el 
txakoli. "Asf, un tubo lo bajo hasta donde esta la madre, 
los posos. Asf, en marzo, durante el trasiego, para guitar 
la "madre" que ha reposado en el fondo de la barrica, 
que suelen ser 3 0 4 cms de grosor. Pero antes he chupa- 
do del tubo que solo llega hasta el txakoli y he trasegado 
a otra barrica. La "madre" que queda, antaño era cos- 
tumbre que mucha gente la comprase, pues con esto, lle- 
nan una barrica de agua, que no contenga cloro, tiene 
que ser de manantial, lo revuelven todo, lo dejan reposar 
una temporada. Despu ^ s echan azucar morena, clara de 
huevo y lo venden como txakoli. Aquf para casa no se 
hace". 
Para embotellar se hace la misma operacion de las go- 
mas, una se coloca mas baja que la otra, "que es la que 
esta con el poco poso que ya queda, es la mala madre". 
La madre se extrae de las barricas por la abertura del 
tonel, pero antiguamente se hacfa quitando el espiche. 
"hoy ya no se usa porque por ahf se suele perder aire y 
perjudica el txakoli". 
Finalmente, nuestro informador apostilla: "Lo que si 
es muy importante para hacer el trasiego es que el tiem- 
po est^  ^frfo, no haga viento sur y que sea menguante y 
al embotellar, igual. La uva hay que pisarla siempre, esto 
no lo he pisado porque es poca cantidad. Lo he hecho 
Trasiego de mosto, desde la prensa al garrafon, para que repose y hierva. 
Zaballa. 
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a mano, lo aprietas con el puño y basta. Antiguamente 
lo echabamos en barricas y lo pisabamos, dejandolo en 
la barrica un par de dias para que el caldo "trabaje", ahi 
coge el gusto del racimo y se esta quedando, al mismo 
tiempo, blando y es por lo que la prensa lo exprime me- 
jor. Pero mas que un par de dias en estos cubos de plasti- 
co, antes barricas de madera, no es conveniente que est ^ , 
porque comenzarfa a hervir. 
Elaboracion del txakoli en Zaballa, antaño: 
Hasta hace unos 60 años, la uva que se pisaba se reco-
gia de las cepas de Aldai y de Las Lianas de Arkotxa. 
Esta uva la prensaban los de Urkullu, en su casa de El 
Crucero y los Zaballa, que tenfan el lagar cercano al rio 
y la carretera. Eran los antiguos txakolineros de Zaballa. 
Estas viñas producian uva del pais. 
Desde esta ^ poca, hace 60 años mis informantes plan- 
taron viñas en su finca de Zaballa, en la de "Los señori- 
tos" (ltamada asi porque en ellas vivian unos empresa-
rios, o to fueron sus antepasados) y en la villa "Mari- 
blanca" (hoy, terreno de las escuelas o el cuartel). En su 
casa-txakoli se surtian de parras que podaban en diciem-
bre o enero. Eran sulfatadas varias veces (antiguamente 
se fumigaban) con sulfato de cobre. La principal sulfata- 
cion se hacfa cuando brotaba "la flor". Las cepas se tra-
jeron de Zalla y Balmaseda y eran diferentes a las del 
Vascuence. 
Ademas de la produccion de las tres viñas de casa, pa- 
ra consumir en el txakoli iban a Gueñes a por uva ( zona 
de Gidazarro, Sologutxi, Santxasolo, nombres tomados 
del catastral, segun descripcion del informante) con una 
camioneta alquilada. Los racimos eran echados en barri- 
cas para que al ser transportados, no se malograsen los 
granos. Compraban viñas enteras. Esta zona de Gueñes 
hoy dia esta plantada de calabazas para consumo de ga-
nado y en prados para pasto. 
La vendimia comenzaba a mediados de septiembre, des- 
de esta fecha para arriba siempre, antes no. Todo estaba 
en funcion del tiempo que hacia. Tenia que estar la uva 
bien madura y bien seca, sin humedad, "porque si 110,  
pierde". Es normal recogerla cuando el sol esta alto. 
Los racimos de las viñas de casa se recogfan en cestos 
o en "barricas" a las que se les quita el fondo en el lugar 
y cae la uva. El lagar antiguo era rectangular y de made- 
ra. Este recipiente, a to largo del año, era utilizado para 
almacenar patatas, alubias etc... 
Modernamente, en su ^ poca -en la de mi informante- 
se pisaba en la misma barrica (tinako) y se extrafa el li-
quido resultante, el mosto. El resto se echaba al lagar (de 
madera o cemento) para terminarlo de exprimir, pero an-
tes habfa que esperar a que tendrfa un buen nivel de 
racimos. 
Los nombres de las barricas utilizadas eran bocoi (800 
1.) mediana (400 1.), cuartas (200 1.) y barrfl (100, 50, 20, 
y 10 litros). El siguiente liquido era el que resultaba del 
"apreton" en el lagar y en ^ ste solo quedaban la piel de 
la uva (orujo) y la pepita (borra). 
Estos deshechos se trasladaban a un barril abierto, sin 
uno de los fondos y se añadfan unos doce litros de agua, 
segun conveniencias. Pasados dos o tres dias se bebfa co- 
mo refresco -muy apreciado- cuyo nombres "pitipf". A 
esta barrica se le colocaba un espite para sacar el pitipf. 
El mosto en las barricas hierve y se evapora, por lo que 
se rellenan con este lfquido todos los dias. Asi hasta que 
pasan unos ocho dias y se va echando toda la "porque- 
ria" que hay dentro, pepitas, restos... hasta que se enfria 
y queda quieto. 
Llegado el momento se rellena bien y se tapona her- 
m^ ticamente con un trapo, corcho y yeso". Antiguamen-
te, el yeso era sustituido por arcilla. 
El txakoli se suele revolver con los truenos y se entur- 
bia. Cuando esto ocurria algunos echaban claras de hue- 
vo y otros, menos, yeso para aclararlo. 
Estas barricas se abrian por San Martin para probar 
el txakoli. El txakoli ya se empieza a consumir. Una vez 
abierta la barrica no es conveniente que se beba poco a 
poco. "El txakoli hay que beberlo cuanto antes, si no se 
hace asi to mejor es embotellarlo o trasegarlo en el men- 
guante de enero a barricas pequeñas (de menos de cien 
litros) sino se va a consumir antes del verano siguiente. 
Se hace esto porque la madre de la barrica se revuelve. 
Por eso es peligroso tenerlo con madre cuando llegan los 
calores y los vientos". 
Pasado San Martin, en la casa-txakoli de mi interlocu-
tor, el producto de la cosecha de septiembre se ponfa a 
la yenta, que era degustada con comidas preparadas en 
casa. Como el consumo era grande, solian traer txakoli 
del pais -pasado San Martin- en bocois, de Arrigorriaga 
y Arrankudiaga. "Era de muy buena calidad y de parra 
negra y blanca." 
Con la compra del txakoli de estos dos pueblos, mas 
to de casa y lo que llegaba de Gueñes tenian txakoli para 
toda la temporada. 
Para que resultara buen txakoli factor importante era 
el cuidado de las barricas, que se hacia con esmero, pro- 
curando que las humedades no les atacara, sobre todo 
cuando estaban vacias. Para que esto no ocurriera se les 
quitaba el fondo. Otra operacion era soltar la llave, echar 
agua en el interior y remover la barrica para limpiar el 
poso y cuando estaba seca se taponaba, pero antes de ce- 
rrarla se le introducfa unas patillas de azufre o mecha 
prendida. En algunas ocasiones, por temor a que no que- 
daran bien seca la barrica, se añadia un vasito de aguar-
diente de Tarragona. 
Para soltar los fondos de las barricas era preciso ex- 
traer los cellos, pero como esta es una labor muy delica- 
da, casi siempre se procuraba no llegar a esto, pues tenia 
que ser hecha la operacion por manos expertas. La ma- 
dera de las barricas solia ser de roble o castaño, pero la 
 mejor, la de mas calidad, es la de roble americano, "esa 
que se usaba para hacer barricas donde se conserva el co- 
ñac: ' 
Licores: Cuando la vida de las minas era activa los mi-
neros, al amanecer, antes de ir at trabajo, tenfan costum-
bre de tomar una copa o dos llamadas "carraquis", que 
eran de aguardiente, de orujo o caña (especie de ron re- 
bajado). En la plaza de La Arboleda solfa haber puestos 
de yenta de café en los cuales los mineros tomaban un 
café con un panecillo llamado gallofa y la consiguiente 
copa. 
Sobre licores, en la actualidad, se toman toda la gama 
que existe en el mercado: ginebra, anis, coñac, ron, 
whisky... Con el ron y la ginebra se suele mezclar coca 
cola o tonicas para componer un "cuba libre", que se to- 
ma a partir de la media tarde hasta la madrugada. Otra 
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bebida que se ha introducido en los ultimos años en los 
bares de Trapaga es el champan o sucedaneo del cham- 
pan (vino gaseoso) denominado por su comercializacion 
"agua de Bilbao", que es trafdo de Villafranca de Pene- 
des (Barcelona). 
I. 83.- LQUE BEBIDAS SE FABRICAN EN CASA? 
Como queda reseñado, en otro tiempo fue el txakolf 
y la sidra lo que predomino. 
Otra bebida que se hace es el patxaran, pero en peque- 
ñas cantidades ya que es mas que nada, como bebida me-
dicinal. El fruto se recoge durante el verano en las lade- 
ras de la Reineta o en el Alta de Galdemes, que son en 
los lugares donde mas abunda el endrino, en cerraduras 
de heredades sobre todo. 
La endrina recogida se deja macerar unos meses en anis 
seco hasta que toma el color rojo caracteristico del 
patxaran. 
El nombre de patxaran se ha introducido hace unos 
años, generalmente se le conoce como licor de endrinas.. 
En La Arboleda se solian hacer licores en casa: En la 
botica se compraban unas papaletas (sobres) y el conte-
nido de estas se coda con alcohol de 90 grados y el resul-
tado era una bebida que llamaban "char" y se tomaba 
a todas horas. 
I. 84: ¿A QUE EDAD SE PERMITE FUMAR A LOS 
JOVENES? 
Las personas que hoy rondan los 60 años, cuando eran 
jovenes tenfan que pedir al padre despues de venir del ser- 
vicio. Hasta esa edad no se les permitfa fumar. Hoy se 
comienza a fumar a edad temprana. En casa se fuma a 
partir de los 16 años, aproximadamente. 
En otro tiempo, cuando una persona mayor observaba 
a un niño fumando se sentfa con el deber de recriminar- 
le. Asimismo, con ocasion de una celebracion como Na- 
vidad, se les dejaba fumar a los jovenes. 
Hoy en dfa, el tabaco que se fuma viene envasado en 
paquetes y son escasos los fumadores que consumen "cal- 
do", que antaño venfan en paquetes llamados cuartero-
nes, y que sacando una hoja de papel de un librillo vuel- 
ven a hacer el cigarrillo para fumarlo. 
Antiguamente las pitilleras eran de unos diez centime- 
tros, y se usaban como cosa de lujo. Se vefan pocas pi- 
pas, eran de yeso, blancas, o de madera de boj. Se 
compraban. 
El tabaco se llevaba en la faja, o en algun bolsillo de 
la chaqueta o chaleco. Hasta que aparecieron los meche- 
ros el modo de encender los cigarros era el pedernal con 
yeso. Consistfa en un pedernal con un eslabon de acero 
y le daban la chispa. La yesca prendfa la mecha, luego 
se soplaba para mantener la "lumbre" hasta encender el 
cigarro. 
I. 86: LQUE TRANSFORMACION SE HA OPERADO 
EN EL REGIMEN ALIMENTICIO ORDINARIO DES- 
DE EL PASADO SIGLO? 
La transformacion alimenticia a lo largo del siglo, prin- 
cipalmente se observa en la sustitucion de las grasas ani- 
males por los vegetales. De tener como base fundamen-
tal de la alimentacion diaria los productos extraidos del 
cerdo, con legumbres y alguna verdura en la epoca pro- 
pia de recoleccion, se ha pasado a consumir gran varie- 
dad de verduras, con las mismas legumbres y se ha intro- 
ducido la consumicion de pastas, igualmente hay mas va- 
riedad de frutas y dulces, que se hacen industrialmente. 
Tambien hay mas diversidad de pescado y productos 
animales que antes eran escasos. Lo que sf se observa es 
que los productos al llegar a gran escala, han perdido sa- 
bor, bien porque no se dejan madurar o si hay producto 
en exceso se conserva hasta una mayor demanda y es lo 
que, segun creencia popular, los alimentos hoy no tienen 
el sabor de antaño. 
De todas formas, el regimen alimenticio ha mejorado 
en el transcurso del siglo. 
I. 87.- ¿SON HOY MAYORES QUE ANTAÑO LAS CO- 
MODIDADES DE VIDA PARA LA GENERALIDAD 
DE LOS VECINOS? 
Indudablemente, son mayores las comodidades. Hasta 
la decada de los años 20 no se comenzo a instalar sanea-
mientos en los caserfos e igualmente la luz electrica. En 
el transcurso de estos años, con la consiguiente mejora 
economica, se ha ido cambiando la vida tradicional 
agricola-ganadera, primero alternandolas con la fabrica 
y luego abandonandola totalmente, siendo hoy dfa la la-
bor de la huerta como un "hobby" para ocupar el tiem- 
po libre, en muchos casos, y asf paliar las causas de la 
actual recesion economica. 
Sin embargo, los caserfos que no han sido abandona- 
dos, si han sido transformados con las mejores de que 
disponen las viviendas modernas, cocina de chapa, de bu-
tano o electrica, cuarto de baño... 
Pero la mejora de las comodidades a traves de la insta- 
lacion de industrias por la consiguiente oferta de puestos 
de trabajo ha ido en detrimento de la vida tradicional. 
Asf con la llegada de los nuevos habitantes cuya evolu- 
cion ha sido las siguiente: 
1900 1910 1920 1930 1940 1950 1960 1970 1975 	 1981 
6.748 6.390 6.964 8.228 7.446 8.444 9.477 11.331 13.39713.582 
Fuentes: Direccibn de Estadistica de Eusko Jaurlaritza. 
Con esta perspectiva es obvio que ha sido precisa la 
construccion masiva de viviendas, por lo que el paisaje 
ha sufrido una transformacion total. Han desaparecido 
caserfos, fincas, caminos... los arboles no dan el fruto con 
la regularidad de antaño, etc... 
En cuanto al transporte, antes solo se podia viajar a 
traves de la linea de ferrocarril de Triano. A Portugalete 
y Sestao -que eran los lugares de yenta de vendeja, asf 
como de animales: corderos, capones, conejos... y don- 
de se hacfan las compras de ropa, calzado- se iba andan- 
do. Hoy, las comunicaciones se puede decir que son com- 
pletas, pues los habitantes en su mayor parte tienen co- 
che. Ademas pasan por la carretera general autobuses a 
Bilbao, Baracaldo, Ortuella, Castro, Sestao, Sopuerta y 
en verano hay un servicio especial a la playa de la Arena. 
Desde el Funicular parte una linea a Portugalete y otra 
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a Sestao. En cuanto al ferrocarril, se ha instalado recien-
temente un apeadero en el lugar denominado Casa Blan-
ca, en t^ rmino de Ortuella, para servicio de los vecinos 
de Urioste, pero que es una ayuda al vecindario de la Es- 
contrilla (urbanizacion de Churruca) ya que la estacion 
de Arkotxa se halla a unos diez minutos de tiempo. 
Desde 1927 la zona del valle esta comunicada median- 
te la construccion del funicular de la Reineta. Con una 
estacion, la superior, en este barrio y otra en la Escontri- 
Ila. Primeramente los viajes eran para trasladar viajeros 
y mineral. Con la construccion de la carretera El Valle- 
La Arboleda, el transporte de coches en la plataforma, 
disminuyo siendo nulo. En el invierno de 1984-85 tuvo 
que ser utilizada esta plataforma para el transporte de 
Land Rover, que en su interior llevaba depositados dos 
f^ retros, debido a la imposibilidad de ascender el puerto 
nevado que supone esta carretera que une ambas zonas 
del municipio. En julio de 1985 han sido renovadas las 
cabinas de viajeros. En la actualidad, pertenece al Go- 
bierno Vasco. El anterior propietario, ha sido la Diputa- 
cion Foral de Bizkaia. 
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LA INDUMENTARIA 
I. 88: LEXISTEN TRAJES 0 VESTIDOS TRADICIO- 
NALES? EN CIERTAS OCASIONES (BAUTISMO, CA 
SAMIENTO, ENTIERRO, etc...) LSE EMPLEAN VES- 
TIDOS 0 PRENDAS ESPECIALES? 
Entre las personas que forman la poblacion no existen 
ni han existido trajes tradicionales, segun el recuerdo de 
los mayores, para uso normal. En el pueblo hay dos so- 
ciedades de danzas que sf realizan ^ stas con trajes tradi- 
cionales de otros lugares del Pais. Sus representaciones 
las realizan en ocasiones festivas. Tambi ^ n se suele vestir 
a los niños con estos trajes, siendo el que mas predomina 
el de arrantzale, con pantalon y camisa azul mahe,n y que 
hasta la juventud se la ve vestida de esta forma. 
Los mayores cuentan que se tenia un vestido reservado 
para dias especiales, por ejemplo, para ir a los entierros 
o bodas. Precisamente, esan prendas, en ocasiones, se usa- 
ban por primera vez el dia de su boda y se tenian reserva- 
das e incluso las guardaban para ser amortajados con ellas 
cuando fallecian. Respecto al vestido de bodas de las mu- 
jeres me comentan: "En casa hubo una saya de bayeta, 
justa de arriba, larga y con mucho vuelo -con pechera, 
como una chaquetita- era de seda, seguramente fue el traje 
de bodas de mi madre". Otro testimonio: "Hace unos 50 
años, los vestidos de bodas eran, generalmente, la saya, 
una mantilla de colores y velo; el marido, con traje. Y 
hace unos 80 años, con saya negra, delantal y chaqueta 
con pañuelo a la cabeza". Algunos recuerdan que hace 
unos 70 años las hijas de una familia pudiente -la familia 
de la maestra- fueron de blanco con velo largo. Los hom-
bres, en el dfa de su boda, iban con traje "como de ra-
yas, la chaqueta con solapas estrechas y el pantalon tam- 
bi^n estrecho en su parte baja, abotijados, aunque tam- 
bi^ n se llevaban con dobladillo en el extremo inferior. Las 
camisas, que iban a juego con el traje, estaban almido- 
nadas en alguna parte -cuello y pechera-. Se llevaban a 
las planchadoras de Portugalete. 
Un informante recuerda que "antiguamente, algunos 
entierros, los de familias destacadas, llegaban personas 
vestidas con frac y capa sobre el traje". 
Cuando alguien fallecia, los mas allegados al difunto 
se vestian de luto, generalmente con camisa negra los horn- 
bres y las personas mayores iban de "todo luto", pues ca- 
misa negra era poco. En aquella ^ poca, el uso de la cor- 
bata negra era escasa. En nuestros dias, la costumbre de 
llevar luto casi ha desaparecido en sus formas rigidas. 
Cuando se acompaña al difunto hasta el cementerio se 
suele llevar ropa oscura, trajes grises, corbata negra, ves- 
tido negro las mujeres mayores, y algunas continuan el 
luto. Pasados unos dias desde que se celebro el sepelio, 
la indumentaria ya es normal, aunque en personas ma- 
yores se observa algo de luto. 
Para recibir la primera comunion los acomodados "ves- 
tian con traje de marinero, o con traje y corbata. Pero 
la gente llana iba con la ropa de todos los dias, limpia 
y presentable. A lo sumo, ese dia se estrenaba ropa para 
luego usar diariamente, que solia ser pantalon corto, ca-
misa y jersey. Las niñas, vestidos de franela y un jersey". 
Se acostumbraba a llevar, en niños, una blusa de mil ra-
yas sobre el jersey. 
Hoy dfa las comuniones se hacen, normalmente, con 
vestidos de oficiales de marina, con ropa normal y algu- 
nos otros con indumentaria tradicional del Pais. Las ni- 
ñas con trajes parecidos a los que se usan para las bodas 
y tambi ^ n con ropa tradicional de la tierra. 
Para ir a misa los domingos, antaño, se vestia con la 
ropa de diario, pero cuidada o se estrenaba alguna el dia 
festivo. Mas tarde se generalize, ir a misa con traje, o con 
chaqueta y pantale,n a juego y camisa, con faja negra. 
Algunas mujeres iban con mantilla negra, cerrada. "Les 
caia hasta media espalda y por la delantera de la cintura 
se juntaban las puntas, formando como un tapabocas. 
Despu^ s desaparecio la costumbre de usarla hace unos 
50 años, pero algunas mujeres mayores la llevaron hasta 
que murieron". Esta mantilla se usaba como abrigo y para 
adornar la indumentaria. 
La forma de vestir mas normal era la siguiente: blusa 
de mil rayas o cuadritos, con un boton en el cuello, que 
era redondo, aunque generalmente se llevaba suelta o con 
un nudo atado por las dos puntas en la cintura. La aber-
tura de los bolsillos era inclinada. Las camisas eran de 
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mahon -sin cuello, de tiritas-, que es mas fuerte que la 
francesilla. Algunos tambi ^ n usaban chaqueta y panta- 
lon de mahon. 
Las mujeres llevaban falda larga, con "cors ^ " y vani-
llas de acero hasta hace 60 años y, mas tarde, de "balle- 
na", de plastico grueso. Sobre la balsa, blusa marinera 
con mangas largas y botonada. 
Los hombres que ahora rondan los 65 años recuerdan 
que cuando, de jovenes, iban a bailar a Portugalete, la 
ropa de los domingos era: pantalOn de dril o francesilla 
y chaqueta de dril azul oscuro; de calzado, alpargatas 
blancas o negras. Tambi ^ n pantalon de mil rayas y cami-
sa blanca, pero "algunos iban con traje, eran los 
pudientes". 
En los barrios altos de Trapagaran tampoco han exis-
tido trajes tradicionales. Alli, comentan, "los domingos 
nos vestiamos con pantalon de mil rayas, camisa blanca 
y chaqueta. No habia mas. El pantalon era casi blanco, 
tirando a lila y otros tonos". En ocasiones señaladas, co- 
mo en los entierros, al fallecer un familiar, sus allegados 
-padres, hermanos, etc.- se vestian de luto, "era muy ri- 
guroso". Las mujeres tenian por costumbre teñir los ves- 
tidos si no tenian ropa en negro. "Habia quien estaba has- 
ta año y medio con ropa oscura; otros, dos, y algunas per-
sonas, sobre todo mujeres, estaban toda la vida de luto. 
Tambi^ n se distinguia el luto con la corbata negra o una 
franja de tela negra o un boton del mismo color en la so- 
lapa de la chaqueta". 
En los bautizos, etc... el vestido era normal, un traje 
de francesilla, de dril o de corte tambi^ n habia algunos. 
Las mujeres llevaban chambra, saya y enaguas hasta 
abajo. Eran de percal. La ropa que se usaba en casa era 
de la misma tela porque duraba mas. 
Asi, prendas especiales no existian, "en las romerias 
nos poniamos pantalon azul o un mil rayas, o de mahon, 
camisa blanca y de calzado, unas alpargatas que se ha- 
cian aqui, en La Arboleda, blancas, azules, negras o ro-
jas. A las blancas se les ponian cintas rojas". 
I. 89.- ¿EN QUE CONSISTEN LOS VESTIDOS IN- 
TERIORES? 
Cuando las mujeres estaban enfermas vestian chambra 
fina y camisa de tela de media manga, de algodon o dril, 
bastante larga. Generalmente, de interior se llevaba una 
camisa de manga larga -de punto-, pero de algodon, y en 
invierno una "como de bayeta blanca hasta la rodilla" 
y unas "justillas" mediosujetadoras con agujeteras. 
La ropa interior de las mujeres consistia en: pololos has- 
ta la rodilla abiertos y sobre ^ stos las enaguas. Hace 50 
años aun habia mujeres que no llevaban nada debajo de 
los pololos. En invierno ^ stos eran de punto ingl^ s. Tam- 
bi^ n era normal usar, en aquellos años, "camisa larga y 
camiseta cuando hacia frio, pero esta camiseta era como 
un vestido, de color blanco, de algodon, como son los 
camisones de ahora, sin bordados, con un remate en la 
misma tela. Pocos ejemplares tenian bordados. En cam- 
bio, hoy se gasta camiseta de las que se compran y siem- 
pre se tiene puesta". Otras usaban "camisas de lino y ba-
jo ^ sta las enaguas abiertas". Para sujetar las medias de 
punto ingl ^ s se utilizaba un pequeño cordel con una en- 
lazada. La combinacion de las mujeres primero era de una 
pieza, mas tarde de dos. 
En la actualidad, las mujeres usan como interior suje-
tador y braga y sobre ^ sta faja-pantalon hasta la cintura. 
Pero la faja cada vez es menos frecuente usarla, porque 
dificulta la circulacion de la sangre. La combinacion, ge- 
neralmente, llega hasta la cintura y la de cuerpo entero 
se coloca segun el vestido que se lleve puesto. 
Los materiales de estas prendas son: el sujetador y la 
braga suelen ser de tejidos acrilicos, pero se esta volvien- 
do al algodon porque es mas sano. Las fajas son acrili- 
cas y las combinaciones de nylon. 
La ropa interior de los hombres se componian de cal- 
zoncillo largo, hasta el tobillo, de felpa, pero anteriormen-
te era de bayeta amarilla "porque dicen que era muy bue- 
ria contra el reuma. Eran muy gruesos". Tambi ^ n solia 
ser de punto ingl^ s en invierno. La camiseta era de felpa 
en toda ^ poca con manga corta o interlo. Los calzonci- 
llos eran botonados en la bragueta y las camisetas lleva- 
ban el cuello cerrado y algunas uno o dos botones cuan- 
do eran abiertas por el cuello. 
Hoy, estas prendas, han cambiado en material y for-
ma, ya que el calzoncillo ha sido cambiado por el slip de 
algodon, igual que la camiseta, sin manga, atirantada. 
En verano la camiseta no se suele llevar y en invierno se 
ponen algunos con mangas cortas. Estas prendas suelen 
ser de colores. 
En La Arboleda y barrios mineros comentaron: La ro- 
pa interior ha sido parecida a la actual, sin embargo, por 
los años 27, los mayores llevaban calzoncillo largo, pero 
los jovenes ya no los usabamos. Eran como de felpa, de 
"Esa tela fuerte morena", que algunos mandaban hacer 
y otros los compraban hechos. El calzoncillo era como 
un pantalon abierto por la bragueta, con un solo boton 
en la cintura y por abajo se recogian con los calcetines. 
Por los años 30 1as mujeres usaban de interior "unos pan- 
talones abiertos, de tela". 
I. 90.- LCUALES SON LAS PRENDAS QUE SE EM-
PLEAN EN CADA CLASE DE TRABAJO? 
La mujeres normalmente vestian con falda o saya has- 
ta el tobillo y bayeta o delantal y en la cabeza un pañuelo 
"con piquitos, que eran como dos orejitas a cada lado". 
No se tenia ningun vestido especial para los trabajos. 
Hace 50 años algunas pudientes ya no llevaban delantal 
en la indumentaria cotidiana, sino un vestido. "Para ir 
por el pueblo si usabamos delantal y para ir a Portugale- 
te, no". Sin embargo, para ir de romeria o a las barracas 
se "solia ir con falda fruncida, chaqueta y delantal ne-
gro". Cuando no se Ilevaba delantal en la falda se solian 
tener dos bosillos, con la cintura de la misma tela y ata-
da por el costado. 
Los hombres -en dias de lluvia- para ir a las labores 
de la huerta o a cazar Ilevaban un capote de lana con una 
fina capa de goma, o sino un saco de arpillera metido 
en su mitad, echado en la cabeza. Normalmente, se colo- 
caban prendas viejas para estas tareas: pantalon de fran- 
cesilla y camisa de mahon. 
A diario era comun el uso de la blusa, mas tarde se ge- 
neralizo la camisa. Las blusas llegaban hasta un poco mas 
abajo de la cintura, con bolsillo a cada lado y el cuello 
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era doble, estrecho, hasta el pecho. Habia quien a la blu- 
sa le colocaba unas tiritas y otros un bies estrecho. Al per- 
der vigencia la blusa estas prendas se utilizaban para ir 
de excursion, a las romerias, etc... Los tratantes las han 
usado hasta hace pocos años, de color azul o negro. Ade- 
mas, era muy corriente la boina en la cabeza. 
Tambien se "gastaba" el chaleco. Los mayores todavia 
lo llevan, pero se ven pocos ancianos con el. Debajo de 
la blusa iba el chaleco, y en un bolsillo de este se llevaba 
el reloj. El chaleco ahora esta en desuso, pero en algunos 
trajes de corte moderno esta prenda aim forma parte del 
conjunto, aunque es mas usual llevar encima de la cami- 
sa un jersey. 
Una informante comento: "Para el hombre no es bue- 
no el traje claro; pues donde este la ropa oscura... Traje 
claro es para pudientes, que se pueden cambiar las pren-
das frecuentemente". 
Las camisas con tirita en el cuello se llevo hasta hace 
unos 50 años. La camisa, generalmente, era blanca o con 
unas listas, de terliz, pero sin cuello. Posteriormente el 
cuello era llano, almidonado, que se quitaba y se conju-
gaba con varias camisas de otros colores. Las camisas que 
se usaban para la fabrica eran de tela de mahon. 
Por aquella epoca era costumbre llevar los pantalones 
con remates un poco mas arriba de la rodillera (era ob- 
servado quien lo llevaba mejor hecho el remate). Se ha- 
cia en los pantalones de francesilla o de teliz azul. 
En nuestros dias las ropas que se usan para los dife- 
rentes trabajos son: en la cocina las mujeres, ropa secun- 
daria y sobre esta un delantal con peto. Los hombres en 
la fabrica, buzo o camisa y pantalon de la misma tela que 
el buzo, de mahon; y para ir a la huerta, ropa usada y 
botas. 
En las minas, zona alta de Trapagaran, las mujeres so- 
lian llevar chambra, saya de percal o puntilla y un delan- 
tal con un bolsillo a la derecha, donde se guardaba el pa- 
ñuelo. Durante el invierno a esto se añadia un jersey. Tam- 
bien era frecuente el traje de lana con chaqueta. 
Los hombres, para uso diario, llevaban un conjunto de 
chaqueta y pantalon de francesilla o pana y como pren-
da de abrigo, un elastico de lana fuerte, negro, para el 
interior, que cubria todo: el calzoncillo largo de tela o fel- 
pa, y que no se usa hoy, o una pelliza. Cuando el panta- 
lon se hacia viejo se remataba, colocando sobre el trozo 
deteriorado un cuadro de tela de francesilla. 
En el entomb de las minas, el uso de la blusa fue esca- 
so en las personas del pueblo, "solo se usaban para la 
romeria y para diario la mayoria de los del Vascuence, 
que solian venir aqui al pastoreo, sobre todo eran del Va-
lle de Arratia". Ademas de estos la blusa era llevada por 
personas con un oficio caracteristico: el vinatero, el 
tratante... 
Cuando se iba al medico o a algun asunto de oficinas 
las prendas se lavaban o se reservaba una recien hecha 
para estas ocasiones. 
Ropa de los mineros: Sobre esta indumentaria he reco- 
gido varios testimonios: "La ropa de la mina se compo- 
nian de una chaqueta de pana - quien podia- o de ma- 
hon, con unos cuantos sacos encima de la espalda y ca-
beza en dias de lluvia. Estos sacos mojados, tras la jor-
nada de trabajo, se llevaban a secar a la panaderia, cuan- 
do el panadero habia teminado su tarea diaria y habia 
recogido los utensilios. De delantal, se usaba otro saco  
para cubrir la delantera de los pantalones, ya que el cesto 
con el mineral se apoyaba en una de las piernas por enci- 
ma de la rodilla. El resto se agarraba con una cuerda que 
se pasaba por el cuello, bajo la nuca, y asi 
trasladarlo con mas facilidad a la vagoneta. Los obreros 
de la mina llevaban ordinariamente ropas de francesilla 
o pana para estos menesteres. 
I. 91.- LQUE PRENDAS DE VESTIR SE HACEN EN 
CASA? ¿CON QUE MATERIAL? 
Antaño, en casa se hacian la mayoria de las prendas: 
sayas de bayeta, delantal, blusas, calcetines. Se cosia a 
mano. Las sayas de bayeta y calcetines de lana se compo- 
nian con cuatro agujas, y las medias de lanas para las mu- 
jeres. El material mas usual eran la bayeta y la lana. Ha- 
ce unos 50 años ya habia costureras en el pueblo. Las blu- 
sas de las mujeres se hacian con cuello redondo o punta, 
abiertas y con un puño en la manga, recogida en el talle 
y fruncida, "quedando como un vuelo sobre la falda". 
El delantal tenia dos bolsillos, "estilo sardinera", abier-
tos a la altura de la cintura. Las faldas: con frunce y unos 
plieguecitos, con mucho vuelo y de varias telas, teniendo 
el frunce en la parte baja. A causa de las varias telas, aun- 
que no se llevaria nada debajo -que asi iban muchas 
mujeres- no se les veia nada. 
Costura: A partir de los quince años, las chicas comen-
zaban a ir a la costura para aprender a coser. Alli se les 
enseñaba a sobrehilar, hacer ojales, a rematar, a cortar 
y a coser mangas. Una vez habian aprendido por ese or- 
den comenzaban las practicas de confeccionar el corte. 
Acudian a la costura con el fin de aprender las labores 
propias para realizarlas en casa. "La chica que se veia 
que tenia dotes seguia adelante para ganarse la vida co- 
mo costurera". No habia sastres en el pueblo. Se iba a 
Ortuella, Portugalete o Sestao. Por los años 30 ya habia 
algtiln sastre en el Valle. 
En la zona de las minas, en casa se hacia todo... batas, 
vestidos, etc. Para hacer los calcetines de lana primero se 
"fabricaba" el hilo con la rueca y con ella se estiraba la 
lana de un mechon que se tenia guardado en una bolsa 
colocada en un costado -los hombres y las mujeres-. Se- 
guidamente, al hacer bailar el huso se hacia el ovillo. Es- 
ta tarea se realizaba mientras se cuidaba el ganado o du- 
rante el invierno en casa, cerca de la lumbre. 
La tela para los vestidos se compraba en los comercios 
de La Arboleda. Ahora bien, si se iba a Portugalete se 
compraba alli, "pues estaba mas barato". Las ropas de- 
licadas, las de confeccion, como vestidos finos, pantalo- 
nes, chaquetas... los hacian las costureras o el sastre. 
En la actualidad, como norma general, se compra to- 
do confeccionado. Sin embargo, hoy dia, en casa es fre- 
cuente hacer jerseys y ropas para niños y niñas, pero siem- 
pre en los ratos libres, como entretenimiento, con vision 
de ahorro, y para personas mayores solo las mujeres que 
saben costura. Los materiales de estas prendas suelen ser 
lanas, acrilicos (jerseys), bielas, piques, brillantes, esco- 
ceses, batistas para los vestidos de los pequeños. Sedas, 
tergales, creep, etc. para mujeres adultas. A los hombres 
no es muy normal hacerles ropa en casa, algun jersey, etc... 
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I. 92.- ¿LOS HOMBRES USAN TIRANTES, CINTU- 
RON 0 CEÑIDOR? 
El uso de faja era muy normal. Los colores mas fre-
cuentes solian ser el negro y el verde. Este ultimo color, 
en una ^ poca, estuvo restringido por temor a represalias 
politicas. En ocasiones habia quien se colocaba una faja 
de seda los domingos, o dias señalados. El color que mas 
se vela era el negro. Las fajas rojas no eran tan frecuentes 
en el Valle. Sobre los colores habia una tOnica que se di- 
ferenciaba por zonas o pueblos. 
Hoy dia es muy reducido su uso. Solo en las labores 
de la huerta se la colocan algunos, para proteger los ri- 
ñones. Los colores que se usan son el verde y el negro. 
Sin embargo, es el cinturon el elemento que mas se usa 
y muy escaso el de tirantes. 
En la zona alta, aunque el uso de la faja era muy fre-
cuente y abundaban los colores negro, rojo, azul verde... 
tambi^ n era muy general llevar cinturones y tirantes. Es- 
tos eran de tela, pero con hilos de goma en su interior. 
Se abrochaban con botones del pantalon o tenian un en- 
ganche de laton que se sujetaban con el borde del panta- 
lon. Los tirantes de los niños eran de material. "Los horn-
bres usaban mucho los tirantes y cinto, pero sobre todo 
tirantes y mucho menos faja", comenta un informante, 
para apostillar que el color mas frecuente era el rojo en 
las fajas. 
I. 93: ¿A QUE EDAD EMPIEZAN A USAR PANTA- 
LON LOS NIÑOS? j,CUANDO VISTEN DE LARGO? 
A los reci^ n nacidos se les colocaba una camiseta, un 
jugoncito, el pañal, las mantas de bayeta y con una faja 
se les sujetaba la cintura. Despu ^ s, sobre esto, chaquetita 
y finalmente una toquilla. Se les tenia en una cuna de 
mimbre, en la cocina o en una habitacion. 
Otra informante explico: A los reci^ n nacidos se les ves- 
tia asi hasta que cumplian un año aproximadamente: Un 
pañal, una camisilla y sobre ^ sta el jugon (jugon: camisi-
ta de piqué o franela). Luego se le ponia un pañuelo de 
tres picos por la espalda para que tuviera el cuello tieso, 
para que no lo torciera. Las tres puntas eran cruzadas y 
encima de esto se colocaba una faja de perk o de algo- 
don, que tenia en los extremos de una cuerda y ^ sta se 
ataba, despu ^ s iba una mantita de piqué, de lana o de 
muleton. 
A las criaturas se les colocaba en un mois^ s de mim-
bre, con colchon de caloca, encima una colchilla (que eran 
trapos usados forrados de terliz). Esta colchilla tenia unos 
pespuntes de redondo o en rayas para adornarlas, hechos 
a mano. Las sabanas y mantas eran de algodon. Asi es- 
taban hasta que cumplian el año. Cuando llegaba la pri- 
mavera, hacia mayo, se les ponian en cortos, "se les de- 
senfajaba". Esto tambi ^ n se solia hacer por San Jose, por 
la romeria de El Juncal. A partir de esa edad, cercana 
a los dos o tres años, se les colocaba unas albarcas de cue- 
ro con cintas de badana, o una especie de alpargata abier-
ta, de tela de piqué, atada a un lado con una cinta y un 
boton. Este tipo de calzado se hacia en casa. 
Ya sin pañales y en cortos, estaban con blusa hasta sa- 
lir de la escuela, a los 13 afios, en que se les ponia panta- 
lon largo. Los que iban a aprender a la Fundacion salian  
de ella a los 15 años, que era cuando se les vestia de lar-
go, aunque algunos llevaban pantalon largo a partir de 
su entrada a trabajar en la fabrica. 
Hace 80 años "se gastaba el pantalon hasta debajo de 
la rodilla, pero abiertos por atras -en los primeros años- 
para que no se los quitasen para hacer sus necesidades. 
Esta costumbre pronto cayo en desuso. 
La indumentaria de los niños era pantalon corto y blusa 
de teliz con cuello blanco y por atras se les hacia un ca- 
nesu. Las ropas de los niños se hacian en casa. 
En nuestros dias, a los niños, normalmente, a los dos 
años se les pasa de la ropa de beb^  ^a corto en primavera 
o verano, segun como coincida. En otoño o invierno Ile- 
van pantalones largos con peto, buzos, pantalones largos 
vaqueros y de pana. El uso generalizado del pantalOn lar-
go se hace a los doce años, aproximadamente. La largura 
el pantalon corto es hasta por encima de la rodilla. 
En la zona de las minas a los dos años se les colocaban 
peleles y los llevaban hasta que ya "no pedia para mear". 
Los peleles son unos pantalones abiertos entre las pier- 
nas. Hasta esta edad llevaban una especie de saya y unos 
jugones que tapaban de arriba hasta abajo todo el cuer- 
po, una especie de buzo de hielo, con pañales debajo. 
Desde los tres años, o asi, "nos ponian un calzoncillo 
pequeño. Despu^ s llevabamos pantalOn, el interior, la ca- 
misa y una blusa hasta la rodilla. Asi ibamos a la escue- 
la, haciamos la Comunion e ibamos a misa los domin- 
gos". La puesta de pantalon largo solia ser entre los 12 
y 15 años, segun el desarrollo de los niños. Era de fran- 
cesilla el pantalon. 
I. 94.- LQUE CALZADO ES EL USUAL? zSE USAN 
ALBARCAS? LQUIEN LAS HACE? LCOMO? 
Hace ochenta años el calzado mas usual eran las al- 
barcas de cuero -con mantas de bayeta y cordones del mis-
mo material- que se ataban hasta la rodilla sobre los cal- 
cetines de lana hechos en casa. Las albarcas se compra- 
ban. Anteriormente, este calzado se hacia en los hogares. 
Estaban hechas con piel de ganado mayor. Se fabrica- 
ban asi: La piel se dejaba estirada clavada en una puerta 
del camarote, pero antes se le habia quitado el sebo y se 
le habia dado una capa de cal viva en polvo. Tras una tern-
porada en esta posicion y se comprobaba que estaba se- 
ca y no le habia entrado el gusano era recortada y se le 
daba la forma de la futura albarca. Con un agujetero se 
le perforaba por donde iban a pasar las tiras de cuero que 
iban a amarrar la albarca. 
Se usaba mucho la albarca, sobre todo para ir a la ven- 
deja a Portugalete, Lugar donde tambi^n eran compradas. 
Despu^ s se paso al uso de las alpargatas. 
Hace cincuenta años ya se usaban los zapatos, botas 
-sobre todo en invierno, tenian una hebilla y cordones y 
de suela gruesa y con botones las usaban los pudientes-. 
Por el año 40 se empezaron a ver las albarcas de goma. 
Hubo un tiempo en que las clases bajas o medias lle- 
varon un tipo de calzado que ya no se ve desde hace unas 
acacias: el choclo, que en el apartado de la zona alta es 
descrito. En el Valle he recogido los siguientes testimo- 
nios: Era un calzado compuesto de suela de madera y el 
aprovechamiento del material de una bota deshechada. 
Se uso mucho, pero duro poco tiempo porque no se po- 
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dfa hacer el juego del pie, eran en plan econOmico. En 
el Valle se utilizaban para ir a la cuadra, a la huerta y al- 
gunos las "gastaban" en la fabrica como calzado fuerte. 
En las minas, el calzado, a primeros de siglo, que mas 
se vela era la bota de media caña, pues el zapato todavia 
no se usaba. Las botas de los hombres eran con hebilla 
y las de las mujeres con botones. Mas avanzado el siglo 
los mineros ya empleaban como calzado los borcegufes, 
compuesto de un material muy fuerte, que al ser desgas-
tada la suela el resto se utilizaba para los choclos. En aque- 
llos años tambi ^ n existfa una especie de albarcas, de "llan- 
ta" (de cubierta de ruedas de coche). La misma "llanta" 
se utilizaba, allf se asentaba el pie, y en el extremo delan-
tero se colocaba un amarre con cuerdas. Duraba mucho 
"pues la goma tenfa mucha consistencia". 
Los zapatos que se usaban para el trabajo y paseo eran 
hechos a medida, de cuero -algunas con suela claveteada-. 
Se hacian en el pueblo, La Arboleda. Algunos usaban de 
charol, "pero costaban siete pesetas y era casi imposible 
adquirirlos". 
Para los domingos se usaban botas finas, de media ca-
lla, con correa para amarrarlas; eran negras y de tafilete. 
Tambi^ n se hacian en La Arboleda. Habfa zapateros que 
se dedicaban a ello. Primero cortaban el material y ha-
clan la capa de arriba, la encimera. Luego, para hacer la 
suela, tenian moldes. De ^ ste se extrafan las suelas corta- 
das. en cada zapato se colocaban dos o tres capas de ma-
terial . El grosor de la suela como de un centimetro, o 
algo mas. El material, de piel de ternera. 
Otro calzado, quizas el mas abundante en una ^ poca, 
fueron los choclos, que se componfan de suela de made- 
ra de haya, aliso (alisa), castaño, etc.. y de unas botas vie- 
jas. La encimera de este calzado se iba recortando y se 
quitaba lo que estaba podrido. Despu ^ s, el resto, lo sa- 
no, se clavaba en la suela de madera en todo su borde, 
en una ranura que tenia la madera con la forma de la plan- 
ta y aqui era donde se clavaba el cuero encimero. Des- 
pu^ s, "en lo que era la suela se introducian unos clavos 
para que no resbalara". 
La suela de madera del choclo solia ser comprada en 
los comercios de La Arboleda, sin embargo habfa quien 
-con frecuencia- la fabricaba a base de hacha y azuela 
(azada pequeña). Se cortaba la madera necesaria y se ha- 
cia, en fresco, sin tratamiento alguno, pues se trabajaba 
mej or. 
El uso de las albarcas estaba restringido a las personas 
"de fuera del pueblo minero", esto es, a los pastores que 
llegaban con sus rebaños a pasar la temporada veranie- 
ga, a los de las aldeas, que trafan productos lacteos y de 
la huerta, y de paso hacer las compras en los comercios. 
Las albarcas que se llevaban eran de cuero de oveja y la 
mayoria las hacian los pastores, para su uso. En Arnabal 
vivfa uno que las hacfa asf: ponfa el cuero curado en el 
suelo, hacia unos cortes por el borde y por ahf introducia 
unas tiras que previamente habfa recortado que eran las 
que la sujetaban a la pierna. En el invierno, con lluvia 
o nieve, colocaba unos trozos de cuero que tapaban los 
calcetines de lana y llegaba hasta la media caña. 
Actualmente, el calzado que se usa a diario durante la 
temporada primavera-verano son las playeras de cuero y 
en menor medida las tradicionales de tela, o zapatos de 
suela de cuero fino y en invierno se generalizan las botas 
o zapato de suela de goma. Las mujeres con el tiempo  
veraniego es muy frecuente que utilicen las sandalias y 
zapatos de material y para ir a la playa tambi ^ n las zapa- 
tillas playeras. En invierno zapatos de goma y botas de 
material altas. 
I. 95.- ¿SE EMPLEAN ALPARGATAS? LDONDE LAS 
HACEN? ¿SE USAN ALMADREÑAS? 
Las alpargatas se empleaban cotidianamente durante 
el buen tiempo y quien las fabricaba -el alpargatero- en 
algunos casos combinaba su trabajo con la barberfa. En 
el Valle hace ya unos 40 años que no se fabrican alparga- 
tas. En la zona baja los tres alpargateros que habfa eran 
tambi ^ n barberos o tenfan una tienda-bar anexa al lugar 
de sus trabajos como alpargatero. 
El uso de almadreñas fue muy generalizado. Se trafan 
de Galicia y Asturias. Se utilizaban introduciendo el pie 
calzado con alpargatas cuando habia barro o en dias de 
lluvia para que no se mojara el esparto de la alpargata. 
Una vez usadas se dejaban o bien fuera de casa, al res-
guardo, o en el interior, cerca de la puerta. 
Los niños iban a la escuela todo el año con alpargatas. 
Cuando hacfa mal tiempo usaban las almadreñas y en la 
escuela tenfan cada uno su lugar para colocar las pren-
das y, en el suelo, bajo su percha, colocaban las almadre- 
ñas y la tarea de la escuela la continuaban calzados solo 
con alpargatas. 
Pero quienes usaban con mas frecuencia las almadre- 
ñas eran las mujeres, que las compraban en Portugalete. 
En un tiempo determinado, en el Valle, un gallego fabri-
có almadreñas para su posterior yenta. 
En nuestros dias, aim se observan algunas almadreñas 
a la entrada de algun caserfo. Las alpargatas son usadas 
en verano, sin cintas y con suela de esparto para ir a la 
playa o al campo, tanto por los hombres como por las 
mujeres. 
En La Arboleda y demas barrios mineros las mujeres 
gastaban las almadreñas en los dias de lluvia y en los de- 
mas alpargatas, Los domingos para salir de paseo, utili- 
zaban botas con unos seis u ocho botones para cerrarlas, 
colocados hacia fuera de la bota. 
Las alpargatas eran reforzadas y bordadas. "Se hacian 
en una fabrica que tenfa una maquina accionada por un 
perro dentro de una rueda ancha y de gran diametro. El 
perro andaba en el interior de la rueda que estaba corn-
binada con las maquinas. Al dar vueltas la rueda, ma- 
quinas bordaban. Hace 75 años que no se usa. 
Aparte de esta curiosidad habfa otros alpargateros, aun- 
que llegaban pedidos de fuera del pueblo, pero en La Ar- 
boleda se fabricaban en grandes cantidades. 
Uno de los informantes recuerda que "el alpargatero 
ponfa un clavo en una zapata de madera, que tenfa la mis- 
ma forma que el pie y allf le iba dando vueltas al esparto. 
Luego ^ ste era atravesado con una aguja, cuando ya ha- 
bfa alcanzado la medida ideal del pie, y apretaba la sue- 
la. Tras esto, la tela era cosida en le esparto, les metfa las 
cintas para amarrarlas y ya estaban... Las fabricaba allf 
mismo, al lado de la iglesia". El material utilizado era: 
esparto, tela y cinta. Para coserlas utilizaba un bramante 
o hilo de bala fuerte. 
Otro informante comento: "Las alpargatas eran de ca- 
ñamo en la suela y la encimera de tela aterlizada, asi la 
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denominabamos, y otras, mas sencillas eran reforzadas 
todo alrededor con un hilo y las de las mujeres eran bor-
dadas, de todo los colores, y las usaba para las fiestas. 
Las de los hombres solian ser de color blanco, azul y ne-
gro, con una cinta de hiladillo del mismo color para ama- 
rrarlas. Para hacer el bordado utilizaba un volante de unos 
50 cms. de ancho por unos dos o dos metros y medio de 
diametro, en cuyo interior un perro andaba, haciendo gi-
rar el volante. Las demas alpargatas, las normales, las ha- 
cian otros alpargateros, pues habia tres o cuatro aqui, en 
La Arboleda. Se hacian las suelas con una cuerda de ca- 
ñamo que era comprada en Bilbao, y en una plantilla ha- 
cian el molde, y, despu^ s, con una aguja larga, que tenia 
un agujero en la punta, pasaban de un lado a otro de la 
plantilla los hilos y asi hacian la suela. Seguidamente, la 
tela encimera la acapillaban. Esta labor solia ser hecha 
por mujeres, que recibian las telas cortadas, sueltas y ellas 
las capillaban, o sea, cosian la tela a la suela de cañamo. 
El alpargatero hacia toda la estructura de este calzado y 
las mujeres unian con hilo la tela a la suela. La labor fe-
menina era realizada en la calle o en casa, charlando en 
tertulia. Cuando estaban capilladas las alpargatas las de- 
volvian al alpargatero y ^ ste era el que las vendia. Un par 
de alpargatas, por los años 20 al 30 valian una peseta y 
las bordadas 1,25 o asi. Estas alpargatas duraban una se- 
mana. La tela se compraba en Bilbao en piezas grandes". 
Las almadreñas eran usadas pero no se fabricaban en 
La Arboleda, eran traidas de fuera de Trapagaran y se ven- 
dian en los comercios. "Lo mas normal, en los hombres, 
era usar los choclos, que se hacian aqui, cada uno en su 
casa. Cuando los bordeguies se hacian viejos se les ponia 
una suela de alisa. La madera de alisa se colocaba bajo 
la suela del borcegui deshechado, se clavaban unas pun- 
tas para sujetarla a lo que iba a ser la encimera y luego 
a la suela de madera se clavaban unos clavos de cabeza 
redonda, pequeños, que hacian de tachuelas, bordeando 
la forma de la planta en todo su alrededor. Esto se ha- 
cian con el fin de que no resbalaran y asi duraran mas 
tiempo. Generalmente tenian una duracion aproximada 
al año y por eso se utilizaban para el trabajo en la mina. 
La madera de alisa era utilizada para fabricar choclos 
porque era muy seca y en esta madera es dificil que pene-
tre el agua. Los borceguies que se utilizaban para la utili- 
zacion de los choclos se fabricaban en La Arboleda por 
los zapateros y el material era piel de ternera o de buey. 
I. 96. LCOMO ES EL PEINADO, TANTO EN LOS 
DIAS FESTIVOS COMO EN DIAS LABORABLES? 
El peinado de las mujeres consistia en llevar todo el pelo 
echado hacia atras y recogido en "castañeta" o moño. 
"Las que llevaban moño se lo hacian todos los dias, al 
peinarse. No habia diferencia con los dias festivos. Yo - 
comenta una informante de 80 años-, me hacia la raya 
en el medio de la cabellera, despu ^ s inclinaba la cabeza 
a un costado para recoger el pelo, con las mans me ha- 
cia la "cola de caballo" y despu^ s la trenza y esta la re- 
cogia en moño. El pelo nos llegaba a casi todas las muje-
res hasta la cintura". Este tipo de peinado era propio de 
las mujeres entradas en años. Las jovenes era frecuente 
que se peinasen con trenza o coleta. Hace 55 años, la ju- 
ventud femenina ya comenzaba a cortarse el pelo a lo  
"garzon" y a quitarse las trenzas. El numero de chicas 
era minimo, pues estaba muy mal visto, se decia "que pa- 
recian mujeres de esas que hay en un lugar de Bilbao"... 
Pero en los años 30 se comenzo a hacer la permanente 
en el peinado de las mujeres. Ya no tenian que ir a Sestao 
o Portugalete para ello. "La hacian los barberos, que tam- 
bi^n cortaban el pelo a lo garzon". 
El tiempo de permanente que se solian hacer las muje-
res era a "lo Martell", con ondas, Se hacia de año en año 
y para "aguantarla nos colocabamos pinzas o peinetas 
y asi no desaparecian las ondas". Cuentan que, desde 
aquel tiempo, las mujeres empezaron a cuidarse el pelo 
para tenerlo presentable el domingo o dias festivos. 
El corte de pelo en los hombres ha sufrido diferencia. 
Los cortes estaban numerados y el mas normal "el corte 
de pelo al 2", con raya a la izquierda. No habia diferen- 
cia entre casados y solteros. 
En estos tiempos, los peinados de las mujeres son muy 
variables y se ajustan al gusto de la cliente que va a la 
peluqueria, que atiende los consejos o sugerencias que le 
da la peluquera. 
Los peinados suelen ser de "pelo corto", permanen-
tes, con brillos o mechas (tintes en algunos mechones), 
peinado con cepillo y secado a mano... Pero los cortes 
son muy irregulares. Ya no existe un peinado de tipo me- 
dio. Las peluqueras de Trapagaran siguen las modas que 
llegan de otros lugares a troves de cursillos de peluqueria 
moderna en Bilbao e incluso en otros lugares del Estado. 
Es por lo que las peluqueras orientan a las clientes segun 
las modas que ellas siguen. No existen diferencia entre 
dias laborables y festivos para llevar un peinado determi-
nado. Se acude a la peluqueria cuando se tiene mal as- 
pecto -generalmente- o en los fines de semana. Lo que 
si se observa es que en las mujeres que rondan los 60 años 
o los han sobrepasado es frecuente la permanente. 
El peinado de los hombres consiste, generalmente, que 
el pelo despu^ s de cortado monte por las orejas, aspecto 
que tambi ^ n piden los hombres mayores a la peluquera 
o barbero. En las barberias, siguiendo esa tOnica, se si-
gue cortando el pelo de una manera tradicional. Sin em-
bargo, en las peluquerias, que normalmente corta el pelo 
una chica, los cortes son mas variados, por ejemplo, a 
lo punkie, a lo escalera y otras modas que gustan a los 
jovenes y que las peluqueras siguen a trav^ s de cursillos 
o mediante revistas especializadas. 
Antiguamente, para afeitarse en la barberia los pudien-
tes acudian con los utensilios propios en un estuche: na- 
vaja, brocha, jabon, recipiente para humedecer la bro-
cha, locion de afeitar etc... La mayoria de los usuarios 
eran afeitados con los utensilios del barbero. Hoy ya no 
es tan frecuente afeitarse en las barberias. En casa se suele 
realizar este aseo mediante maquinillas el ^ ctricas, o con 
maquinillas de doble hoja compactas que se utilizan en 
unos cuantos afeitados. La que tiene una cuchilla con do- 
ble corte y es desmontable es la menos usada en nuestros 
dias y que antaño no faltaba en los hogares. 
En las peluquerias donde quien afeita es una mujer, des- 
pu^ s del afeitado la locion para la barba es cambiada por 
una crema hidratante, tratamiento que aconsejan como 
mas sano que las lociones que contienen alcohol o colo- 
nia. Hoy se ven muchos hombres con barba. 
En la zona alta de Trapagaran, en otros tiempos, las 
mujeres tambi ^ n llevaban el pelo largo hasta la cintura. 
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Se hacian moño alto o moño atras, sobre la nuca. Los 
hombres se peinaban poco mas o menos como ahora. Era 
raro ver hombres con barba. 
I. 98. I,QUE ADORNOS LLEVAN EN EL CUERPO, 
TANTO LAS MUJERES COMO LOS HOMBRES? 
La d^ cada de los años 30 es la ^ poca en que se empe- 
zaron a ver mujeres con pendientes y collares. Anterior- 
mente, solo los pudientes llevaban estos adornos; el pue-
blo llano, como mucho, una peineta. El hombre lo que 
si llevaba siempre, y en algunos casos puede tomarse co- 
mo un adorno, es el reloj de bolsillo, dejandose ver la ca-
dena desde un ojal del chaleco hasta el bolsillo. 
En la actualidad, los adornos de las mujeres son un 
cinturon, un lazo o cinta en la cabeza, relojes, pulseras, 
collares en el cuello y objetos, de bisuteria, en las orejas 
los pendientes y en Los dedos de la mano sortijas o sellos. 
Los hombres tambi ^ n, en algunos casos, suelen llevar un 
sello con unas iniciales en algun dedo de una mano. Otro 
adorno es el reloj, pero en la muñeca del brazo izquier- 
do, atado con una correa o con pulsera. Aunque recien- 
temente, en jovenes es moda llevar un pendiente diminu- 
to en una de sus orejas. 
I. 99: ¿A QUE SE ATRIBUYE VIRTUD CONTRA LAS 
ENFERMEDADES 0 EL AOJAMIENTO? 
Antaño, a los niños se Les colocaba en el cuello un es-
capulario con la Virgen del Carmen contra el mal de ojo. 
I. 100.- LSE LLEVAN MEDALLAS RELIGIOSAS? 
Las medallas que antiguamente se "Llevaban" eran de 
La Milagrosa, para posteriormente ser mas frecuente la 
de la Virgen de Begoña. Eran de plata y otras "como de 
aluminio" de poco valor, economicamente. 
Tambi^ n, algunas mujeres llevaban medallas ocultas, 
que se "compraban cuando iban en peregrinacion a San 
Felicisimo, a Deusto, Se utilizaban para que no echaran 
mal de ojo al ganado propio o a algun familiar". 
En nuestros dias las medallas que se llevan son de la 
Virgen del Carmen y de Nuestra Señora de Begoña, asi 
como Crucifijos. 
Las madres suelen colocar en el cuello de los niños la 
medalla de la Virgen Niña, del mismo material, oro. Aho-
ra bien, la costumbre de llevar medallas religiosas es nor-
mal en personas de 40 años en adelante, y mas jovenes 
en menor medida. 
El uso de escapularios es casi nulo y ^ stos han evolu- 
cionado desde la tela marron con una imagen y un cor-
dOn delgado a los metalicos. 
I. 102.- ¿LOS HOMBRES LLEVAN BASTON 0 PALO 
Y EN QUE OCASIONES? 
Los hombres, antiguamente, era comun que llevaran ca-
chava. Esto era motivado por la costumbre de hacerlas. 
Eran fabricadas con madera de castaño. Eran seleccio- 
nados unos "pies" -retoños- de este arbol, pues las ra- 
mas no eran recomendables. Seguidamente se le daba for-
ma en fresco sujetando el extremo que iba a ser el mango 
con una cuerda o con alambre. Tras esta operacion se 
mantenia enterrado, unos quince dias, en abono de ga-
nado vacuno para que "se cociera". 
La cachava en ocasiones, ademas de como instrumen- 
to de apoyo, era utilizado como defensa, en casos como 
las reyertas de mineros. Pero lo mas normal es que se uti- 
lizaran cuando, por razones de edad, las fuerzas flaquea- 
ban. Otro informante comento que se fabricaban, en ca-
sa, con madera de castaño, roble, fresno o nogal doblan- 
dolas al vapor en uno de sus extremos de la vara que se 
habia seleccionado, se ataba formando un arco y se de- 
jaba en el camarote hasta que se vela que estaba seca. La 
vara era cortada en el menguante de enero. En La Arbo- 
leda esta vara se denominaba gayata. 
Vara era frecuente que usaran los pastores, tratantes o 
cuando se iba con el ganado para que ^ ste pastase. La 
vara utilizada para conducir los animales vacunos se lla- 
maba injada o hinjada y en unos de los extremos llevaba 
colocado un clavo, punta con la que se azuzaba al gana- 
do. En nuestros dias ya no se usa este tipo de vara por- 
que la piel de animal es rasgada por Los pinchazos y pier- 
de valor para su venta en el matadero. Esta vara ahora 
se llama akullu. 
En la actualidad, solo usan cachava las personas ma- 
yores y en su mayor parte las compran en los comercios 
o en ferias de ganado. 
I. 103.- ;RUE PLANTAS SE EMPLEAN PARA PER- 
FUMAR LOS VESTIDOS Y COMO SE PRESERVA DE 
LA POLILLA? 
Para conservar buen olor en los armarios se usaba el 
membrillo, manzanas, salvia, menta, romero... Contra la 
polilla tambi^ n el membrillo, aunque antes de usarse el 
alcanfor se introducia en los muebles batana. General- 
mente los armarios se forraban con papel "para que la 
polilla manchase la madera y ademas aim hoy, una vez 
al año, por la primavera, coloco un recipiente de agua- 
rras para que no ataque la polilla. Ademas unto con este 
liquido las juntas de la cama y las maderas de los colcho- 
nes". Otra costumbre era la de rociar unas gotas de colo- 
nia en el interior del mueble cuando se colocaba la ropa. 
Esto es usado por personas mayores. 
Actualmente, no es frecuente perfumar el interior de 
los muebles de esa manera, ya que hoy existen diversos 
productos quimicos olorosos en los comercios, como am- 
bientadores, etc. aunque los sistemas caseros aun persis- 
ten en personas jOvenes como guardar las envolturas de 
los jabones de tocador en be interior de los armarios. El 
uso de bolas de alcanfor ha disminuido con la construc- 
cion de pisos modernos. 
I. 104: ¿DE QUE MATERIAL SE HACEN LAS PREN-
DAS DE LA CAMA? zCOMO ES EL JERGON? 
Antaño la camas se componian de colchon de lana con 
somier, y por regla general Las sabanas eran de hilo. El 
colchon, como ahora, estaba forrado por una tela fuer- 
te. Los somieres eran de muelles trenzados. Los jergones, 
para los peones y posaderos de la zona de minas, era de 
caloca. 
532 	 JUAN CORDON 
Y en el Valle las colchas de las camas eran de hilo, bor-
dadas. Para abrigar se colocaban mantas con varias ca- 
pas de tela y con hilo se hacian una serie de dibujos, ade- 
mas de coser las varias telas. Las sabanas eran de un teji- 
do amarillo que cuando se lavaban quedaban blancas. Las 
familias pudientes utilizaban sabanas blancas de hilo. El 
colchon solia ser de caloca -hojas de espiga de maiz secas-, 
de borra (los mas economicos) o de lana pero ^ sta era muy 
cara. 
Las camas eran de hierro, altas y con bolas doradas de 
adorno a los lados. 
En otros casos las sobrecamas solian ser de percal, 
adornadas con enramados, de todos los colores. 
Act ualmente esto ha evolucionado a las sabanas de al- 
godon, tergal, hilo y estampadas, ademas de ser de colo- 
res o floreadas. Las mantas son acrilicas y se ha generali- 
zado el uso de edredones de fibra o de hilo. El jergon ha 
sido sustituido por el colchon de muelles y el somier de 
muelles -que se utilizaba mucho- se esta cambiando por 
el de laminas de madera por ser mas sano para la espalda. 
Mineros en una cantera de Arnabal. Esquilando ovejas en la casa de La Maza. 
Familia, a la puerta del caserio, en Zaballa. 
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LA FAMILIA 
I. 105.- LCOMO SE DESIGNA A LA FAMILIA? 
Es denominado familia el conjunto formado por pa-
dres e hijos, hermanos de los padres, y los sobrinos e hi- 
jos de ^ stos. Parientes son denominados los que tienen 
un grado de parentela mas alejado. 
I. 106.- GRADOS DE PARENTESCO V SUS 
NOMBRES. 
Abuelo/a, padre, madre, tfo/a, hermano/a; nieto/a; hi- 
jos de los tfos, primos carnales; los hijos de los primeros 
son primos terceros y ^ stos con el primo de su padre, pri-
mos segundos; cuñado/a, esposo/a, hermano/a; yerno, es- 
poso de la hija; nuera, esposa del hijo; suegro/a y padre 
y madre del otro conyuge; consuegro/a, los padres del yer- 
no o nuera; biznietos, los hijos de los nietos; madrastra 
y padrastro, conyuge casado con otro en segundas nup-
cias que tenfa hijos de su anterior matrimonio; antena- 
do, "antenao" (hijastro), el hijo de uno de los anterio- 
res, fruto del anterior matrimonio; novio/a, el futuro es- 
poso/a del hijo/a. Y como "de casa", la persona que es-
td muy relacionada con la familia, sin tener ningun gra- 
do de parentesco, solo amistad. 
Dentro del pueblo existe un sector, el tradicional, que 
es el que esta cercano al ambito de la Ikastola o con sen- 
timiento euskaldun, que los nombres mas comunes de la 
familia los cita en euskera: Aitite (abuelo), amama (abue- 
la), aita (padre), ama (madre), osaba (tfo) e izeko (tfa)... 
I.106: ORDEN QUE GUARDAN LOS PARIENTES EN 
DETERMINADAS CEREMONIAS. 
Bodas: Hace varias d ^ cadas, cuando se celebraba una bo-
da, se iba andando hasta la iglesia. El novio iba al en- 
cuentro de la novia a su casa y desde aqui partfan, junto 
con todos los invitados. 
"Fui madrina de mi hijo -cuenta una octogenaria- en su 
boda, y el padre de ella, el padrino. Se colocaban los no- 
vios en el centro de los cuatro, yo al lado de mi hijo y 
mi consuegro al lado de su hija. Luego, detras nuestro, 
todos los invitados, sin guardar orden, en los bancos de 
atras. Antes de casarse, los novios entran en la iglesia del 
brazo de sus respectivos padrinos, seguidos de los invita- 
dos". La forma descrita aun esta vigente. Hace 60 años 
el festejo de las bodas se celebraba en un lugar cercano 
a la casa, como en la era, la huerta, etc... constumbre que 
ha seguido hasta hace unos 30 años, en que ya se va a 
un restaurante. Cuentan que hace unos 60 años no era 
extraño que las bodas se celebraran durante varios dfas. 
Bautizos: El sacerdote recibfa en la puerta de la iglesia 
a los padrinos y a la persona que trasladaba a la criatura 
para bautizarla, asf como a los acompañantes, que eran 
los invitados. Una vez en la entrada, el padrino cogfa a 
la criatura y a ^ sta la madrina le sujetaba la mano. Allf 
se efectuaba el primer rezo y seguidamente iban a la ce-
remonia, al pie de la pila bautismal. 
Para el apadrinamiento, un informante comenta: "Se 
ofrecia algun amigo de la familia, como de casa, para apa-
drinar al reci ^ n nacido. Yo tuve once ahijados. Aunque 
te solfa decir tambi ^ n alguien de la familia. Por eso, siem- 
pre se decia para apadrinar a los familiares". 
En otra ^ poca, los bautizos se celebraban casi siempre 
por la mañana. El padre, los padrinos y la mujer que lle- 
vaba el niño -que era la que habfa ayudado a la madre 
durante el parto- eran recibidos por el cura en la puerta 
de la iglesia. La madrina, generalmente, llevaba una vela 
encendida, que tras el bautizo entregaba en la iglesia. 
Este Sacramento se recibfa a los ocho dfas y, en caso 
de urgencia -por sufrir una enfermedad grave el reci ^ n 
nacido-, se hacfa el bautismo en casa por cualquier per-
sona, "ya que con la intencion bastaba. Se pronunciaba 
la siguiente: "Yo te bautizo, en el nombre del Padre, del 
Hijo y del Espiritu Santo". 
Respecto a los niños sin bautizar, en trance de morir, 
una informante de Zaballa comenta: "Mi padre iba a la 
escuela del Valle -cuando solo existfa la de La Escontri-
lla, cerca del Ayuntamiento -pues todavfa no habfa en TM.- 
paga; a la de "Don Ramon de Durañona", que ahf iban 
los de Urioste y todos. 
Decfa mi padre que como los de Urioste (barrio cerca- 
no, perteneciente a Ortuella) trafan a bautizar a los hijos 
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al Valle, bueno venian a todo, porque la iglesia pertene- 
cia aqui. Pues decia lqu^  ^cuantos ahijados tenia en Urios- 
te!, y era debido a que, igual un niño reci ^n nacido se po- 
nia malo y lo llevaban corriendo a la iglesia del Valle a 
bautizar y, claro, la mujer que lo llevaba sacaba un niño 
de la escuela para que sirviera de padrino y ya le bautiza- 
ban. Para esto solian escoger a los niños mayores". 
En los bautizos realizados en la iglesia, antes y en la 
actualidad a los padrinos se les recuerda -hoy, los padri- 
nos son los padres - la obligaciOn que tienen sobre el bau-
tizado en el caso de que les faltaran los padres. 
En el exterior del templo los niños esperaban la salida 
de la comitiva tras el bautizo, pues lo normal era que los 
padrinos repartieran -lanzaran al vuelo- confituras, almen- 
dras, bombones, etc... incluso en ocasiones algunos re- 
partian dinero en monedas. 
Ese dia en casa se celebraba el bautizo con una comi-
da especial, a la que asistian, ademas de los padres y her- 
manos del niño, los abuelos, padrinos, "en fin, los de ca-
sa" y la persona que habia asistido a la madre y traslada- 
do al niño a la iglesia, la "partera" o comadrona. La co- 
mida consistia, generalmente, en una sopa, pollo asado 
o guisado... y un postre hecho en casa. Modernamente 
el postre lo solian llevar los padrinos y eran pasteles, 
tartas... 
Las personas que apadrinaban el bautizo tenian por 
costumbre hacer un regalo a la criatura, que si era niña, 
"consistia en unos pendientes, y si ya los tenia, pues una 
medallita". 
El lanzamiento de golosinas para que fueran recogidas 
por los niños fue prohibido. 
La madre de la criatura acudia de nuevo a la iglesia 
cuando ya se habia repuesto totalmente del parto. Lo ha- 
cia con una vela. 
Los niños sin bautizar eran enterrados en un anexo del 
cementerio denominado limbo. Solian ser trasladados de 
noche, en una pequeña caja, por los padres. Una vez en 
el camposanto, al sepulturero o conserje se le enseñaba 
el certificado de defuncion para que ^ ste procediera al 
enterramiento. 
Los bautizos, hoy: En la actualidad, no solo en Trapaga- 
ran sino en toda la Zona Minera, los bautizos se realizan 
de manera comunitaria. Esto es, todos los niños que se 
desea reciban el bautismo. Se hace en domingo, en dis-
tintos horarios y en las varias iglesias del pueblo. Acuden 
los mas allegados del bautizado y tras la ceremonia se ce- 
lebra una comida, merienda -que es lo mas frecuente-, un 
lunch, etc... en un restaurante. 
Entierros: En otro tiempo, el dia que se moria un miem-
bro de la familia, ^sta se reunia en casa a rezar el Rosa-
rio, luego se iba al entierro. El sacerdote y el/los mona- 
guillo/s llegaban a casa para despu ^ s encabezar el corte-
jo funebre. Si era el padre el fallecido el f^ retro era lleva- 
do a hombros por los hijos o hermanos si habia tenido. 
Tras ellos iban los familiares y amistades acompañando. 
Cuando acaecia la muerte de un familiar era tradiciOn 
hacer una comida extraordinaria, a la que acudian los pa- 
rientes mas o menos lejanos, y ^ stos pagaban una misa. 
Ese dia se dejaba el dinero a la familia para celebrar la 
misa. 
Una vez que habia llegado el cortejo funebre a la puerta 
de la iglesia se introducia primero el cadaver al interior,  
con los pies hacia adelante y los familiares detras del f^ - 
retro y se colocaban en el primer banco. Ahora bien, en 
la antigua iglesia, desaparecida, del Valle el banco en el 
que se acomodaban los familiares estaba situado en el al-
tar mayor, en el cuadro lateral. En el año 27 aim se asis- 
tia asi. 
Por aquella ^poca, el p^ same se daba en la puerta del 
cementerio -situado cerca de la iglesia-. Los que lo reci- 
bian eran los hijos, el conyuge o hermanos. Se daba se- 
gun se acercaba uno al pariente, pues habia costumbre 
de acompañar andando al cadaver hasta que recibia tie- 
rra. Hoy, al cementerio situado en la zona alta del muni-
cipio, solo van los familiares y algunos amigos. 
Habia avisadoras de las defunciones a los vecinos, pe-
ro a la familia se lo comunicaban los mas allegados y se- 
guidamente al cura para fijar la hora del sepelio. Algu- 
nos difuntos eran amortajados con el traje o vestido de 
la boda, "o con un habito, que solia ser con el de San 
Francisco". Esta labor era realizada por una vecina. El 
cura iba al domicilio del difunto a rezar un responso -el 
Rosario- y en caso de que no pudiera asistir el sacerdote 
lo rezaba una vecina que l o sabria. 
El cortejo funebre lo encabezaba una mujer joven con 
una cesta con velas encendidas encima de la cabeza, se- 
guian los monaguillos y el cura, tras ^ stos el f^ retro era 
trasladado a hombros de familiares, seguian los mas alle- 
gados y, finalmente, iba el grueso del cortejo: los veci- 
nos. La comitiva se detenia a rezar un "Pater Noster" 
en cada cruce de caminos existente entre el domicilio del 
difunto y la iglesia. 
Tras la celebracion del funeral, hasta el cementerio, era 
acompañado por el cura y los vecinos hasta la sepultura. 
A pie de ^ sta, tras el ultimo responso, el cura comunica-
ba cuando se iba a celebrar la misa cantada. A esta misa 
tambi^n acudia la mujer con el cesto de las velas. 
En la actualidad aun es costumbre que mientras el 
ataud esta recibiendo tierra algunos familiares echen un 
poco de tierra sobre el f^ retro con el puño. 
Marcas de duelo: Los hombres solian llevar una corbata 
negra, brazalete en la manga o una tirita en negro en la 
manga. Estas marcas no se tenian menos de un año. "Yo, 
por ejemplo, desde que murio mi padre, no me he quita- 
do el luto, de esto hace 30 años. Ahora ya no se Ileva el 
luto. Tambi^n era costumbre no salir de casa mas que para 
lo necesario, a trabajar o asi, en medio año o cerca de 
doce meses.. Pero al baile, la taberna, etc... No. iNi 
pensar! ". 
El luto en las mujeres era con vestido de "luto", todo 
negro -media y el resto de la indumentaria exterior-. Lo 
minimo que se llevaba eran seis meses, y algunas toda la 
vida, costumbre que aun subsite. 
Hasta hace unos años toda la familia guardaba un año 
de luto. Las mujeres usaban los vestidos de luto y los hom-
bres, si se ponian corbata, ^sta era negra, y camisa de me- 
dio luto -gris o del algun tono o"scuro- o negra. No se sa- 
lia de casa hasta la misa de salida. Dentro del hogar se 
hacia la vida normal, "recordando al difunto". Solo los 
parientes de primer grado guardaban estas normas. 
En la actualidad, esta costumbre ha perdido todo su 
rigor, el luto se guarda en menor medida, solo mujeres 
entradas en años y algunas el luto que lleva es de medios 
tonos. En cuanto a no salir de casa esta mas relacionado 
por el disgusto de la p^ rdida de un ser querido que por 
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guardar las normas de duelo, por lo que transcurridos 
unos dias, y repuestos del trance, se hace vida normal. 
I.'107.- NOMBRE FAMILIAR 0 APELLIDO: SU FOR- 
MACION Y TRANSMISION. 
En el libro de Bautizados de la parroquia de San Sal-
vador del Valle, entre los años 1676 y 1689, se observa 
que los apellidos de los padres de los bautizados siempre 
tienen antepuesta la preposicion "de", que denota el ori- 
gen de su residencia o el de su familia. 
Varios de estos apellidos son titulos de barrios de Tra- 
pagaran o de toponimos que estan cercanos, enclavados 
en otros municipios, dento del Valle de Somorrostro o Ba- 
rakaldo, como queda reflej ado: 
* P: padrinos. 
Joseph. Hijo de Ju de Perea y de Maxima de Algorri; sus pa- 
drinos, Pedro de Rua y Mathea de Cantarranas. 
Francisca. De P° de Causso Salcedillo y Ma Concepcion de 
Barrenechea, de la Anteiglesia de S. Vicente de Baracaldo. Pa- 
drinos: Ju de Causso Salcedillo hermano del dcho P° de Caus- 
so y de Mathea de Causso, habitantes de este concejo de S. Sal-
vador del Valle. 
Pascuala. De P° Rua y Susana de Gardoqui. P: Simon de San- 
telices y Beatriz de Gardoqui de San Salvador del Valle. 
Antonia. De Christhobal de Loredo y Polonia de Gardoquia. 
P: P° de Rua y Ana Maria Hordonez. 
Roque. De Domingo Goycoechea y de Ma de Arana. P: P° 
de Aranguren hijo de Diego de Aranguren y Teressa de Tellito, 
hija de Jeronimo de Tellito. 
Ma. De Masimo de Santelices y de Mathea de Zaualla. P: Da-
mian de Quintana y Ma Ventura de Abellanedo todos ellos pa- 
rroquianos de este concejo hize saber el parentesco 
Pedro. De P° de Burzaco y de Ma de Alissal. P: Min de Ydo- 
yaga y Luissa de Ydoyaga todos parroquianos de este concejo. 
Roque. De Domingo de Mesperuza y Antonia de Nocedal. P: 
Ant° de Sassia y Ma de Murrieta (de Santurce). 
Maria. De Ju de Burzaco y Maria de Goicoechea. P: Bernave 
de Salazar y Maria Ventura. 
Lucas. De Jorxe de chabarria y Maria Santa del muente. 
Antonio de Chabarria y Maria Hordoñez. 
Mathea. De Gabriel delasarra y de Agustina de Abellaneda. 
P: Ju de Ugarte y Josepha de Balparda y avisantes de este con- 
cejo y el de Santurce. 
Domingo. De Domingo de Alissal y Maria de Loredo. P: Ber- 
nabe de Loreto y Maria de Capetillo. 
Inacio. De Bernabe de ostxia y Maria de Pucheta. P: Thomas 
de Alissal y Catalina de Zaualla de Santurce. 
En 1688 continua la forma de transmision: 
Manuel. De Domingo de Santurtun y Josecpha de El Muen-
te. P: Manuel de Muente y Mari de Loredo todos naturales de 
este Concejo de S. S. del Valle. 
Isabel. De Domingo de Durañona y Maria de Balparda. P: 
Mart in del Dubio e Ysabel de Balparda. 
Maria. De Domingo de Sustacha y Magdalena de Algorri. P: 
Gaspar de Perea y Maria de Sustacha. 
Mari Cruz. De Balthasar de Zaballa y Angela del Alissal, P: 
Mateho de Alissal y M° de Hordonez todos hijos y parroquia-
nos del Concexo. 
Maria. De Domingo de Perea y Ma de Ugarte. R. Domingo 
de Goycoechea y Mariana de Algorri. 
Juan. De Matias de Goicoechea y Maria Santa de Salcedillo. 
P: Juan de la Lisal y Maria de la Quintana. 
Martin. De Martin de Urioste y Maria Cruz de Quintana. P: 
Ju de Vrioste menor y Maria de Urioste. 
Roque. De Domingo de Zuazo y Cattalina de Murrieta. P: Juan 
de Trujillo. 
P°. De Juan de Algorri y Maria de guillor. P: Martin de Urioste 
y Ma de Algorri. 
Angela. De Francisco de Zuazo y Magdalena de Vrioste. P: 
Joseph de Vrioste y Maria de Balparda. 
Bartolome. De Juan de Ugarte y de Bastiana de Basori. P: Mat-
heo de Bañlles y Magdalena de Urioste. 
Pedro. De Pedro de Zaballa y Angela de los eros. P: Juan de 
la Era y Mari de Santte. 
Ventura. De Joseph de la Quintana y Agueda del Azeual. P: 
Domingo de Zuazo cura y capellan de las iglesias parroquiales 
y Maria Concepcion de la Sierra. 
Jospeh. De Marcos de Santurtun y Antonia de Loredo. P: Ber-
nabe de Nozedal y Maria de Loreto hermana de la dicha. 
Cabe reseñar una partida de nacimiento fechada el 30 
de agosto de 1688, reflejada en la hoja 86, y que hace re- 
ferencia a los apellidos impuestos a un niño abandona- 
do: 
"Zertifico y doy fee en quanto puedo yo el (?) Hordoñez cura 
y beneficiado en S Jorxe de Santurce qesta desan salvador del 
balle q oy dia Lunes q sequentan treinta dt'as de estemes de agosto 
de mill y Si °s y ochenta y ocho altos parescio en el zimiterio desta 
yglesia de san sabador del balle por la mañana qdo el sacristan 
de dcha yglesia yba a tocar a maitines vn parbulo en una cesti-
ca y era rrecien nazido colgado dcha zesta de una contexa de 
un madero de dcho zim° con una zedula de el thor sigte: "yo-
me  llamo Ju y estoy bautizado infacie, ecclesie y lo certifica quien 
me bautizd: Juan de Dios. Yp° q conste lo fime de mien dcho 
dfa arrriba." 
Fimado: Min. Hordoñez de la Puente. 
Cien años despu^ s, en 1773-1774, sigue la norma de to- 
mar el apellido del lugar de residencia de los padres o del 
nacimiento, pero se observa en los bautizados que se les 
imponen nombres compuestos: 
Sebastian de Alava. Sebastian Francisco, hijo de Joseph de Alava y 
de Maria de Landeta. Abuelos. Joseph de Alava e Isabel de Belaundia, 
ya difuntos, que fueron del lugar de Qvexana. 
Francisco de Zuazo (de Arcocha). De Juan de Zuazo y Maria Anto-
nia de Cabiezes. P: Francisco de Cabiezes y Agueda de Alisal, vecinos 
y naturales de este Concejo. 
Andres Domingo de las Ribas. (vecino de Zaballa). Hijo de Manuel 
de Las Ribas y de Manuela de Aguirre, vecinos del Concejo. Abuelos: 
Franscisco de las Ribas y Maria de Arza, naturales que fueron de Arza 
de Mena. A. materno: Thomas de Aguirre y Manuela de Capetillo, na- 
turales y vecinos de este Concejo. Padrinos: Domingo Fernandez de Vi- 
Ilate, vecino de P. y Maria Antonia de Durañona. 
Juan Joseph de Aguirre (varrio de Ugarte). Hijo de Joseph de Agui-
rre y de Francisca Goicoechea. Abuelos paternos, Homa de Aguirre y 
Manuela de Capetillo. A. M.: Miguel de Goicoechea y Antonia de Sa-
rria. P: Juan de Perea y Ramona de Arteta. 
Juana de Alissal (varrio de Zaballa). Hijo de Andres de Alissal y Conz- 
pcion de Ayalde. A. P.: Juan Antonio de Alisal y Francisca de Alisal. 
A. M.: Pedro Ayalde y Manuela del Alisal. P: Manuel de Goycoechea 
y Maria de Trabudua. 
Josepha Ramona de Causo (varrio de la escontrilla). Hija de Pedro 
de Causso y josepha de Uriarte. A. P: Jospeh de Causo y Maria del 
Jayo. A. M: Matheo de Uriarte y Maria de Durañona. P: Fco. de Mu- 
rrieta y Josepha Ramona de Murrieta. 
Gabriela de Mendibil (varrio de Trapaga). Hija de Matheo de Men- 
dibil y de Isabel de Mesperuza. A.P. Pedro de Mendibil y Juana de Pa- 
lacios de Baracaldo. A. M.: Joachin de Mesperuza (Baracaldo) y Ma-
ria de Algorri (Valle) 
Maria Manuela de Arana (varrio de la Escontrilla). Hija de Juan de 
Arana y de Ramona de Zaballa. A. P.: Fco. de Arana y Josepha de Ben- 
goechea, vecinos de Santurce y naturales de Berango. A.M: Manual de 
Zaballa y Maria de Capetillo. 
Marcos de Sarachaga. Hijo de Francisco de Sarachaga y Juana de 
Alday A.P.: F° de Sarachaga y F a de Chavarri, vecinos de Molinar de 
Portugalete. A. M. : Felix de Alday y F a de Aldama de San Roman 
de Oquendo. P. Fa de la Puente y Fa de Larrea. 
Salvador Bernardo (de Zaballa). Hijos de Andres de Zaballa y Tho-
massa de Loredo. A. P.: Balthasar de Zavalla y Maria Asunpcion de 
Nocedal. A. M: Juan de Loredo y Trinidad de Balparda. P: Bernardo 
de Revilla y Manuela de Capetillo. 
Maria de Zavalla (varrio de la Escontrilla). Hijo de Francisco de Za- 
valla y Maria de Dugo. A. P.: Manuel de Zavalla y Maria de Capetillo. 
A. M.: Manuel de Dugo, natural de Galdames y Ventura de Artaza, 
natural de Guecho. P: F° de Dugo y Maria Ramona del Alisal. 
Brigida Maria (varrio de Durañona). Hija de Manuel de Santa colo- 
ma y Phelipa de Perea. A. P.: Fa de Santacoloma y Josepha de San 
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Pelayo. A.M: Isidro de Perea y Lucia de Aguirre. P: RamOn de Olava- 
rrieta y Maria Concepci6n de Perea. 
Orsola Maria de Balparda. A. P. : Pedro de la Llosa y Maria de Mes- 
so. A. M: Gregorio de Balparda y Maria Cruz de Urrutia. P: de Bal- 
parda y Manuela de Loredo. 
Josephs Manuela de Allende (varrio de la Escontrilla). Hijo de Agus- 
t in de Allende y Manuela de Acebal. A. P: Agustin de Allende y A. 
M. Phelipe de Acebal y Theresa de Durañona. P: Pero de Homes y Jo- 
sepha del Alissal. 
De los apellidos citados anteriormente, los siguientes 
perduran como toponimos en Trapagaran: Causso (Cau- 
so, barrio), Salcedillo (barrio), Zaualla (Zaballa, barrio), 
Burzako (dos barrios, uno en el li:mite con los munici-
pios de Barakaldo y Galdames, sin habitantes, y otro en 
plen zona de las minas, con escasos habitantes), Alissal 
(Alisal, lugar de Zaballa), Ugarte (barrio), Durañona (ba-
rrio), Elguero (barrio) y Aldai (lugar situado en un pro- 
montorio). De Ortuella son barrios Urioste y Nocedal. 
De Muskiz, Santelices, De Abanto y Zierbana y Santur-
ce son: Capetillo, Revilla, Loredo, Balparda, Murrieta, 
Cabieces. De Portugalete: Sierra. De Barakaldo: Tellito 
(Tellitu), Mesperuza, Sassia (Sasfa), Zuaco (Zuazo), Agui-
rre (caserios cercanos a Ugarte). De Sopuerta, 
Abellanedo/a. 
Sin embargo, a partir del pasado siglo, esta forma de 
transmision de apellidos desaparece, constando en las ac-
tas de bautismo tan solo el nombre y los apellidos del pa-
dre y de la madre. 
I.107: LCOMO SON NOMBRADAS VULGARMENTE 
LAS PERSONAS? 
Es norma que las personas, estando presentes, sean 
nombradas por su nombre o por algun diminutivo de ^ s- 
te, que denota un acercamiento, y que generalmente tie- 
ne su origen en el trato que esta persona tuvo o/y tiene 
en el seno de la familia desde la niñez. Otra manera de 
nombrar a las personas es por el apellido, generalmente 
por el primero. Tambi ^ n es costumbre que una persona 
emparentada con alguna familia del pueblo sea citada por 
el apellido de ^ sta. 
Transcurrido un periodo similar a los anteriores, en 1885, en el pue-
blo se bautizaron 104 niños en el transcurso de nueve meses, exceptuando 
agosto, septiembre y octubre para cumplir el año. En aquel tiempo se 
observan los siguientes nombres: 
Quince nombres fueron compuestos y, de estos, siete niños con Ar-
turo Angel, Deogracias Esteban, Manuel Eustaquio, Tomas Anastasio, 
Jacinto Manuel, Ignacio Miguel, Eugenio Dionisio. Los ocho nombres 
femeninos fueron: Juana Patricia, Maria Angeles, Juliana Paula, Ma-
ria Esperanza (2), Maria Isabel, Maria Soledad (2) y Maria Concepcion. 
De estos nombres tienen el segundo tornado del padrino, tres; y de 
la madre o del padre dos y cuatro con el primero de uno de los padri-
nos. 
29 de estos nacidos hay constancia que 11 Ilevan el nombre del Santo 
del dia en que nacieron o de alguno cercano significativo. Igual nume-
ro hay con el nombre de uno de los padrinos y uno con el de la abuela, 
Maria. 
Los nombres unicos de niños fueron: Alejandro (2), Andres (2), Bal-
domero, Eusebio, Julian (2), Emeterio, Florentino, Eustaquio, Victo-
riano, Feliciano, Santos, Venancio, Luis, Martin, Eugenio, Epifanio, Mar-
celino, Gerardo, Juan (5), Miguel, Antonino, Pedro (2), Isidro, Fran-
cisco, Robustino, Primo, Basilio, Damian, Rufino, Manuel, Buenaven-
tura, Federico, Ignacio, Esteban, Jose (3), Pablo, Andres, Arsenio y 
Melquiades. 
En cuanto a niñas, los nombres fueron Romana, Victoria, Tomasa, 
Gregoria, Matilde, Josefa, Manuela, Magdadena, Paula (2), Petronila, 
Jesusa, Ursula, Amalia, Segunda, Salustiana, Maria (4), Julia, Felisa, 
Casilda, Sinforosa, Ana, Isabel, Petra, Francisca, Regina, Adelaida y 
Eusebia. 
En 1900, sin hacer una observaciOn minuciosa, se puede deducir que 
sigue la norma de imponer nombres del Santoral. Asi, coinciden Teo-
dora, Natividad, Jacinto, Visitacion, Gloria, Jose, Damian. 
De los bautizados en aquel año, a cuatro niñas les pusieron el nom-
bre compuesto: Apolonia Cristina, Maria Bernardina, Elena Lucia, Do-
lores Manuela. Y a niños, igual numero: Marcos Domingo, Gerardo 
Eugenio, Rufino Jose y Juan Vicente. 
Los niños con nombre unico fueron: Teodoro (2), Manuel (2), Gre-
gorio, Domingo, Guillermo, Salomon, Julian (3), Jose (2), Agust in, Ru-
fino (2), Felix (2), Justino, Alejandro, Miguel, Timoteo, Daniel, Mar-
celino, Carmelo, Maino, Emiliano, Emilio, Antol in, Candido, Benito, 
Antonio (2), Honorio, Juan, Jacinto, Jenaro, Damian (2), Marcos, Fran-
cisco, Calixto, Teodoro, Andres, Roque, Matias y Victoriano. 
En cuanto a nombres femeninos, fueron: Teodora (2), Natividad (2), 
Jacinta, Florencia, Rosaura, Visitacion, Gloria (3), Erminia, Pia, Am-
paro (2), Soledad, Pilar (2), Felixa, Honoria, Angela, Amalia, Presen-
taciOn, Juana, Elena, Luciana, Catalina, Concepcion, Adelaida, Lorenza 
y Teresa. 
* ** 
I. 107.- NOMBRES DE PILA MAS USUALES. 
Los nombres de pila, como se observa en los libros de 
bautismo de la parroquia, han sido tomados del Santo- 
ral, al igual que ocurre en los de la iglesia aneja del ba-
rrio de La Arboleda. En esta poblacion, que englobaba 
a varios barrios en lo eclesiastico, a primeros de siglo, pre- 
dominaban los nombres culturales. 
En el periodo que transcurre entre 1676 y 1689 los nombres de pila 
de los bautizados en Trapagaran fueron: Josepha (2), Francisca, Pas- 
cuala, Angela, Roque (3), Maria (2), Lucas, Angela, Marttin y Ventu-
ra, coincidiendo algunos con el santoral cristiano. 
En este periodo consta en un acta que un recien nacido fue encontra- 
do en la puerta de la iglesia con una "zedula" que decia: "Yo me llamo 
Ju y estoy bautizado infacie eclessis y lo certifica quien me bautizo: Juan 
de Dios". 
* ** 
Un siglo despues de este periodo, en el año 1774, los nombres que 
se impusieron fueron los siguientes: Maria Francisca, Estefana, Fran-
cisca, Sebastian Francisco, Francisco, Andres Domingo, Juan Joseph 
(2), Domingo, Juana, Josepha Ramona, Gabriela, Maria Manuela, Mar-
cos Salvador, Maria, Brigida Maria, Orsola Maria y Josepha Manuela . 
* ** 
En 1901, de los 98 nacidos y bautizados, 28 constan con el nombre 
del Santo del dia en que nacieron, o cercano a ese dia. Hay quince nom-
bres compuestos, que son: Jose Higinio, Edganio Arsenio, Jose Fran-
cisco, Edosio Miguel, Basilio Luciano, Francisco Luis, Juan Jose (2), 
Jose Ignacio, Maximino Agapito, Enrique Nemesio. En niñas, Catali-
na Florentina, Maria Rosario, Maria Nieves, Maria Concepcion, Agueda 
Felipa, Angela Ines y Modesta Antonia. Algunos de los dos nombres 
se corresponden con el Santo del dia, el nombre del padrino o madrina 
o algun allegado. 
Como nombres de niñas estan reflejados: Matilde, Flora, Elvira, Vi-
centa (2), Juliana (2), Amelia, Jovita, Martina, Josefa (2), Victoria (2), 
Eufemia, Elena, Nieves (2), Ramona, Benita, Dolores, Lucia (2), Sole-
dad, Mauricia, Feliciana, Dionisia, Delia, Pilar y Concepcion. 
En niños: Antonio, Baltasar, Victoriano, Gumersindo, Teodoro, Sa-
lustiano, Avelino, Agapito, Agustin, Eustasio, Prudencio, Eduardo, Ber-
nardino, Isidro, Jesus, Guillerno, Angel (2), Victor, Elias, Saturnino, 
Protesio, Marias, Ramon (2), Emilia, Emiliano, Damian, Tomas, Da-
niel, Hilarion, Valentin y Honorio. 
* ** 
En 1906 no sigue la norma de los nombres compuestos, pues solo 
se reflejan tres nombres de niños y el de una niña: Hilaria Julita y Pe-
dro Joaquin, Jacinto Luis y Enrique Nicolas. En los bautizados aquel 
año la constacion de sus nombres con el santo del dia en que nacieron 
es minima, solo cinco. 
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Fueron bautizados 83 y los nombres que recibieron los niños fueron: 
Eusebio, Benito, Ildefonso, Eulogio, Severo, Lorenzo, Florencio (2), To-
mas (2), Cesareo, Salvador, Emilio (2), Jose Epifaneo, Joaquin, Tori-
bio, Felix, Isidro, Antonio, Maximo, Crescencio (2), Elisardo, Juan, Jose, 
Marcelino, Angel, Federico, Alfredo, Adolfo, Saturnino (2), Mandilio, 
Felisano, Ladislao, Pedro y Francisco (2). 
Los nombres de niñas fueron: Elvira (2), Maria, Demetria, Juana (2), 
Beatriz, Eladia, Leonisa, Justa, Josefa, Fidela (2), Irene, Felixa, Benil-
de, Fernanda, Sofia (3), Jesusa, Adela, Antolina, Elena (2), Juliana, 
Ines, Lucia, Carmen (2), Ester, Teresa, Valentina, Antonia y PresentaciOn. 
* ** 
En 1911 se bautizaron 67 niños, de los que he podido constatar que 
diez llevan el nombre del santo del dia en que nacieron. Los nombres 
compuestos femeninos fueron: Maria Carmen, Sara Francisca, Maria 
Fe, Constancia Elena. En los niños: Gregorio Bonifacio, Domingo Eme-
terio, Lorenzo Juan, Eustaquio Denito y Juan Bautista. 
Este año aparece por primera vez en los libros consultados de la pa-
rroquia un nombre en euskara, teniendo antepuesto su equivalente en 
castellano: Jose Joseba. 
Los nombres de niños fueron: Eugenio, Santiago, Jesus, Pedro (2), 
Severn, Florencio, Fidel, Tomas, Cecilio, Balbino, Victor, Serapio, Be-
nito, Gregorio (2), Norberto, Domingo (2), Jose, Francisco (2), Maria-
no, Antonio, Justo, Teodoro, Felix, Avelino y Juan. 
A las niñas se les impuso: Manuela, Feliciana, Matilde, Maria (2), 
Purificacion, Virginea, Catalina, Lucia, Antonia, Milagros, Ascension, 
Veronica, Benilde, Jesusa, Maximina, Bernardina, Sivina, Rosario, Auro-
ra (2), Pilar, Basilisa y Gregoria. 
* ** 
En 1921, de los 93 bautizados doce tuvieron nombres compuestos mas-
culinos: Juan Luis, Francisco Albino, Benigno Julian, Jose Maria, Jo-
se Ramon, Basilio Francisco, Federico Francisco, Miguel Mateo, Nor-
berto Santiago y Julian Victoriano. En niñas: Donata Rosario, Alicia 
Pilar, Eulalia Lucia, Soledad Gumersinda, Julita Aurea, Prudencia Fe-
lipa, Eliodora Benilde y Carmen Gloria. 
De estos tres nombres, cuatro he podido constatar que son de uno 
de los padrinos y en dos coincide uno de ellos con el nombre del Santo 
del dia en que nacieron, y otros con los nombres de los abuelos. 
En los nombres femeninos esta año se observa una profusion en nom-
bres compuestos que anteponen el de Maria: Maria Josefa, Luisa Ma-
ria, Maria del Pilar (2), Maria del Rosario (2), Maria Francisca, Maria 
Teresa, Maria de los Angeles Modesta, Maria Begoña y Juana Maria Paz. 
Tambien este año, 1921, se introducen dos nombres en euskera: Kol-
dobique (Luisa) y Lucia (Luke), copiados los cuatro nombres literalmente. 
A los niños les fue impuesto: Agapito, Teodoro (2), Melquiades, Vic-
tor (2), Hilario, Angel, Magdaleno, Antonio, Jesus, Tomas (2), Leon 
Baldomero, Claudio, Daniel y Benedicto. 
De estos nombres, uno figura con el del abuelo. 
Los nombres de niñas: Pedra, Fernando, Milagros, Amalia (2), Pilar 
(2), Constantina, Sira Silvina, Emerita, Araceli (2), Maria, Ines, Da-
masa, Felixa, Alicia, Amelia, Gregoria, Isabel, Agapita, Luisa (2), Ele-
na Francisca, Claudia y Aurora. 
Dolores, Francisca y Elvira. En niños: Javier, Eugenio, Eustaquio, Je-
sus (4), Marcos, Raimundo, Jose (4), Alejandro (2), Cesar, Alfredo, Ju-
lian, Antonio, Teodoro, Heraclio, Aurelio, Guillermo, Florentino, Vi-
cente, Marcelino, Pedro, David e isidoro. 
* ** 
En 1941 fueron 57 los niños bautizados y de ellos 32 llevan nombres 
compuestos. 
En los nombres femeninos 14 anteponen el de Maria: Maria Jesus 
(3), Maria Adoracion, Maria Teresa (2), Maria Concepcion, Maria Luisa, 
Maria Begoña (2), Maria Carmen (2), Maria Angeles, y Maria Ramo-
na. Otros nombres compuestos: Juana Maria (2), Juana Maria Jesus, 
Francisca Juana y Rosa Maria (2). 
Los masculinos fueron: Jose Antonio (5), Angel Victor, Juan Jose 
Antonio, Jose Maria (2), Luis Carlos, Jesus Maria y Pedro Maria. 
Nombres unicos femeninos: Aurora, Trinidad, Basilia, Raquel, Cris-
tita y Adelina. 
En niños: Angel (3), Pablo, Ignacio, Feliciano, Roman, Alfonso, Ro-
berto, Javier, Carlos, Antonio, Miguel, Ramon y Luis. 
En este año se hace muy dificil la constatacion de nombres coinci-
dentes con el Santoral. Los nombres de los padrinos impuestos dismi-
nuyeron con respecto a años atras, no asi los de los padres o abuelos, 
que se ven mas reflejado. 
En el año 1951 se bautizaron 82 niños, de los cuales 63 llevan nom-
bres compuestos. Entre los 26 femeninos a los que se antepone el Ma-
ria Cabe señalar que a los tradicionales que han seguido hasta ahora 
de Virgenes, etc... se añaden otros: Blanca, Adoracion, Ascension, Be-
len, Milagros, Mercedes, Nieves (3), Felicidad... Otros nombres fueron: 
Veronica Olga, Rosa Maria, y como nombres unicos Elena, Margarita, 
Begoña, Ana, Amelia, Alicia y Lucia. 
A dos niñas se les impuso nombres en euskara, con su equivalente 
Castellano reflejado en la partida de bautismo, como en otras ocasio-
nes: Miren Edurne (Mari Blanca) y Aintzane (Gloria). 
Los niños nacidos en 1951 a los que se les impuso dos o mas nom-
bres fueron 31, entre los que resaltan 12 con el nombre de Jose en pri-
mer lugar: Jose Manuel, Jose Maria, Jose Ramon (3), Jose Antonio 
(3), Jose Antonio Jesus, Jose Ignacio y Jose Luis. Con Luis antepuesto 
hubo siete nombres: Luis Maria, Luis Alberto (2) y Luis Miguel. Fran-
cisco Javier (3). Siguen Pedro Maria, Jesus Maria, Juan Carlos, Mi-
guel Angel, Carmelo Javier, Matias de todos los Santos, Francisco Ci-
priano, Manuel Anibal y Jacinto Ignacio. 
Como nombres unicos constan Cecilio, Jaime, Eusebio, Emilio, Marco, 
Angel (3), Lorenzo, Antonio y agustin. 
En esta epoca, la verificacion de nombres de los padrinos es casi nu-
la. Los nombres son tomados de los abuelos y en grado mayor de los 
padres. La coincidencia del nombre con el santo del dia en que nacie-
ron los niños tambien es muy breve. En los nombres compuestos uno 
suele ser del abuelo y otro del padre o madre. 
* ** 
* * * 
En 1931 continua siendo habitual poner nombres de los padrinos y 
se observa una disminucion en los nombres impuestos igual que el coin-
cidente con el santo del dia en que se nacio o, por lo menos, no lo he 
podido constatar. 
Este año, de los 25 nombres compuestos femeninos a 24 se les ante-
pone Maria: Maria Jesus (3), Maria Begoña (3), Maria del Pilar (2), 
Maria del Carmen (4), Maria del Rosario (2), Maria Esperanza, Maria 
Antonia, Maria de los Milagros y Maria de las Mercedes. Formando 
tres nombres figuran los siguientes: Maria Begoña Teresa, Maria del Ro-
sario Victoria, Maria Fe Sofia y Maria Luisa Ana. 
Los compuestos en nombres masculinos fueron doce: Juan Luis, Ju-
lian Jesus, Juan Jose Luis, Felipe Donato, Jose Maria, Jose Antonio, 
Claudio Antonio, Juan Bautista, Jose Miguel, Pedro Maria, Jose Ra-
mon y Cesar Pablo. 
En este año se impusieron dos nombres en euskara, figurando tam-
bien el castellano: Sabin (Sabino) y Miren Begoña (Maria Begoña). 
El resto de nombres fueron: Maria (2), Evelia, Dorotea, Encarnacion, 
Alicia (2), Angela, Angeles, Julia, Laureana, Victoria, Gloria, Floren-
cia, Felisa, Benilde, Elisa, Julia, Amelia, Lidia, Lucia, Palmira, Isabel, 
En 1961 hubo 99 bautizados. En este año sigue en aumento la cos-
tumbre de imponer nombres compuestos a los nacidos, pues fueron 83. 
El nombre de los padrinos se refleja de una forma minima. Continua 
la norma de poner el nombre del abuelo o abuela y los de los padres 
son mas constatados. 
Los nombres compuestos son similares a los de años anteriores, an-
teponiendose Maria en 26 ocasiones, siendo la novedad, en niñas, los 
de Clara Isabel (2), Maria Yolanda y Maria Vega. 
Los nombres unicos fueron: Dionisia, Maria, Juana, Purificacion, 
Laurentina y Aracelia. En esta año, los nombres compuestos de niños 
guardan relacion, en cuanto a numero, con los de 1951. 
Sin embargo, en este año es cuando se imponen los nombres en eus-
kara en un grado acentuado: Joseba, (Gloria) Aintzane, Joseba Ando-
ni, Joseba (Jose Mari), Miren Izaskun (Maria Izaskun), Maria de las 
Nieves (Arantza). 
Los nombres unicos de niños fueron: Javier (2), Roberto, Abel, Ra-
mon, Mario, Froilan, Fernando, Roberto (2), Rafael, Diego, Eduardo 
e Ignacio. 
* ** 
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En 1971 se hace dificil confrontar los nombres del santo del dia en 
que nacieron los niños, aunque en algunos casos se observa un acerca-
miento a ciertas festividades: Maria Pilar, Inmaculada, etc. 
Los nombres tomados de los padrinos practicamente no existen. De 
los tomados de los padres son minimos y tan solo se refleja una consta-
tacion de abuelos. 
De los 107 bautizados solo 17 Ilevan nombres compuestos. en varo-
nes a los tradicionales de las dos ultimas decadas se añaden Raul An-
gel, Victor Esteban y Juan Cruz. 
En niñas sigue la misma tonica que antaño en nombres compuestos, 
con las novedades de Coral Cristina y Maria Ester. 
Los nombres derivados del santoral vasco siguen en aumento, pues 
hay reflejados 21, aunque en ocasiones, como en altos atras, en el libro 
de bautizados, tambien se refleja su equivalente en castellano: Julen (Ju-
lian), Irune, Joseba (3), Aitor, Idoya (2), Jayone, Iñigo (2), Josune, It-
ziar, Estibaliz, Iciar, Iratxe, Egusliñe, Arantza, Alexander, Amaya, Gaizka 
y Jesus Igor. 
En nombres iinicos de niños se sigue la misma norma, con la intro-
duccion de un nuevo nombre: Oscar, que esta reflejado en tres ocasio-
nes, una de ellas con "k". Los demas nombres son: Ricardo (2), Javier 
(5), Alvaro, Alberto (5), Roberto (2), Sergio, Ignacio, Carlos, Ruben, 
Ramon, Alfonso, Manuel y Fernando. 
En niñas, junto a los tradicionales -en grado minimo- se observan 
nuevos nombres, como: Susana, Azucena, Olga (3), Monica (4), Almu-
dena, Diana, Arabella y Anuska. 
Los tradicionales fueron: Cristina (2), Inmaculada (3), Begoña, Ra-
quel, Regina, Marta, Mercedes, Aurora, Yolanda (3), Elena y Lourdes. 
En 1983 hubo 134 bautizados, entre los que no existe la coincidencia 
de sus nombres con el del santo del dia en que nacieron. Nombres to-
mados de los padrinos ya no se usan -no existe la figura tradicional del 
padrino, pues son los padres- y son escasos los nombres que se han po-
dido constatar con el de sus padres (6) y abuelos (4). 
En este mho se observa un aumento considerable de nombres en eus-
kara, pues llegan a 63. 
Los nombres compuestos femeninos son diez, de los que nueve tie-
nen el componente Maria. En niños los compuestos son cinco. a los 
pocos nombres tradicionales castellanos: Clara, Alberto, Roberto, Pa-
tricia (2), Sofia, Araceli, Alicia, Maria, Lourdes, Ubaldo, Javier (4), 
Ruben, Daniel (2), Jorge, Laura, Beatriz (2), Elias, Esther, Oscar, Da-
vid (3), Fernando e Ismael hay que añadir una innovaciOn que son los 
nombres siguientes: Noemi, Rut, Vanena, Janke (2), Vanesa, Tania (2), 
Jonatan (27 y Sheila. 
En los nombres denominados como tradicionales se reflejan algunos 
que a finales del pasado o principios de este eran comunes: Patricia, 
Sofia, ubaldo, Ruben, Elias, David... 
i i • 
Para finalizar esta reseña de nombres de pila es interesante reseñar 
 
los nombres culturales que se imponian a primeros de siglo en los ba-
rrios altos de Trapagaran, como se refleja en el Libro de Matricula de 
 
la iglesia Aneja de la Magdalena, de La Arboleda, en 1924: Digna, Le-
vi, Socrates, Renato, Santipa, Ucrania, Jevigne, Palmira, Libertad, Ca- 
 
sandra, Giordiano, Isocrates, Aspasia, Epicuro, Darwina, Leticia, Cam-  
chia, Helvetia, Bever, Fraternidad, Oscar, Beber, Camminia, Florindo, 
 
Elifio, Elvio, Progreso, Astrea (Visitacion), Americo, Policromio, Ani-
bal, Aurea, Lenin, Aurora, Marciana, Amanda, Restituto, Constancia, 
 
Olimpio, Asterio, Jauses (Juan), Julina, Hortensia, Acacia, Bolysay, Del- 
 
fin, Bebel, Longinos, Toinas, Corentino, Liberato y Egitia. 
 
I. 107.- ¿LA MUJER CASADA CONSERVA SU APE- 
LLIDO DE ORIGEN? 
La mujer casada conserva su apellido, sin hacer nin- 
guna referencia al de su marido. Solo en las tarjetas de 
visita -para cumplimentar compromisos como entierros, 
avisos, etc...- consta la mujer sin el segundo apellido de 
origen, que es sustituido por el primero del marido, an- 
tepuesto de la preposicion "de". Sin embargo, en los ma- 
trimonios jovenes esta costumbre es menos frecuente, ya 
que en esas tarjetas suelen aparecer los nombres y apelli- 
dos de los dos cOnyuges, o bien tienen cada uno su tarje-
ta particular y una comun para los compromisos que les 
atañe como matrimonio. 
I. 108.- NOMBRES Y FORMULAS USADAS ENTRE 
PADRES E HIJOS, ENTRE TIOS Y SOBRINOS. TRA-
TAMIENTO USUAL ENTRE MIEMBROS DE FAMI-
LIA, CON NIÑOS DE CORTA EDAD, CON ANCIA-
NOS, CON LOS DIFUNTOS. 
A primeros de siglo a los padres se les daba un trato 
de Usted, de manera generalizada, porque "parecia" mas 
respetuoso. "mas tarde se ha normalizado el trato con 
"Td". Se hacia muy raro tratarles de esta forma". Las 
personas que tienen mas de 60 años conocieron este tra- 
to a los mayores, que en estas edades aim perdura en los 
hijos politicos hacia sus suegros, y en menor medida se 
observa en los hijos. 
Hoy, a los padres y abuelos el trato es de "TiP', siendo 
el de "Usted" para los abuelos muy reducido. 
Antaño, el trato a los tios era el mismo que a los pa-
dres, de "Usted" y en la actualidad el "tu" es el trata-
miento hacia todos los parientes, salvo la excepcion con 
los abuelos. 
El trato a los niños de corta edad suele ser con un "apo- 
do" o "gracia" espontaneo, que denota el cariño hacia 
la criatura, sobre todo en el ambito familiar. 
A los ancianos que no son amigos el tratamiento varia 
segun la confianza que haya hacia dicha persona, de Ud. 
o de tu. 
El trato a los difuntos, cuando se les cita, es el de su 
nombre antepuesto por la palabra "difunto", p. e. el di- 
funto Tal o la difunta tia cual. Tambien a los muertos se 
les definia como "animas del Purgatorio", costumbre que 
aun perdura en algunos mayores. 
I. 109.- RECUERDOS HISTORICOS DE LA CASA 0 
LEYENDAS RELATIVAS A ELLA. 
En Trapagaran, hasta la implantaciOn de una fabrica 
en sus terrenos, existio un palacio, denominado de "Sal- 
cedillo" o simplemente el Palacio para los habitantes de 
este barrio. Fue construido hacia el siglo XVI y tenia un 
torreon (dibujo no 1) del que a los niños se les decia que 
alli habia brujas, segun 
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Palacio de Salcedillo. Dibujo n° 1 
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un informante que ronda los 60 años. Este palacio se cotn- 
ponia de ermita y molino. 
Otro edificio de inter^ s es "La caseria", situada en las 
mismas estribaciones que el palacio, en una pequeña cor-
dillera que se alarga desde Galindo hasta Urioste. En "La 
Caseria" fue encontrada una estela funeraria que, al de- 
cir de J. de Larrea (5) "pregunt ^  ^a los moradores de La 
Caseria si tenian noticias de algun objeto que pudiera in- 
teresar al Museo Arqueologico y, en efecto, me enseña- 
ron una piedra que llamaban "del tiempo de los moros" 
y se hallaba en uno de los corrales, soportando un pese-
bre, la cual estaba medioenterrada, y cubierta de barro 
endurecido por el tiempo, y al descubrirla vimos una es- 
tela discoidea, grabada por ambos lados" (dibujo n° 2). 
Cerca de La Caseria, hasta hace poco tiempo, ha exis- 
tido un cercado de terreno de pequeñas dimensiones y 
plantado de pinos que segun personas que han vivido en 
las cercanias, siempre se ha respetado para labrarlo y se 
denominaba o se decia que "habia sido un cementerio". 
Otro informante recuerda que fueron descubiertas las 
tumbas y las piedras y losas las han ido utilizando para 
cerradura de huertas y para la construccion de chabolas. 
El material era de cayuela y hoy dia pertenece ese terreno 
a una empresa. 
Estela funeraria hallada en La Caseria, actualmente expuesta en el Museo 
Etnografico y Arqueologico de Bilbao. Dibujo n° 2 
1.109: LA CASA ¿ES CONSIDERADA MORADA DE 
LOS ANTEPASADOS? 
De personas mayores he recogido que "estan todos los 
difuntos, dicen que nosotros a ellos no los vemos, pero 
ellos a nosotros si. Venian por Todos los Santos y el Dia 
de los Difuntos. Luego, al otro dia, regresaban a su sitio. 
Mi difunta abuela, la madre de mi padre, aquella siem- 
pre, el dia de Todos los Santos, tenia el candelero -de los 
de poner en la iglesia- con una vela encendida sobre la 
mesa y delante un Crucifijo, dia y noche, para que no 
estuvieran a oscuras los difuntos. 
En el caserio "Alto de Trapaga", quienes nacieron en 
una de sus viviendas, recuerdan que "por Todos los San-
tos, la madre tenia un determinado lugar -en este caso, 
la sala- alumbrado con unos candelabros toda la noche. 
Posteriormente, en otra vivienda, "los colocaba en el bor- 
de interior de una ventana y mantenia toda la noche las 
velas encendidas. Comentaba la madre que esa noche ve- 
nian las animas a visitarnos. Ademas, habia una cena es-
pecial porque venian ellos. En particular, cenabamos cas- 
tañas asadas o cocidas, bacalao con pimientos, etc... y 
siempre deseaba que esa noche estuvi ^ semos en la mesa 
todos los de casa. Nos reuniamos en la cocina". 
I. 109.- SENTIMIENTO DE RESPETO HACIA LOS 
DIFUNTOS. 
El sentimiento de respeto hacia los difuntos es muy 
fuerte en todas las edades. 
I. 110: OBLIGACIONES PARA CON LOS DIFUNTOS. 
Aparte de asistir a los entierros, misas cantadas, de cabo 
de año, etc... las obligaciones con los difuntos se desa- 
rrollaban el dia de Todos los Santos. "Ese dia se iba a 
misa por ellos, por los difuntos. Aquel dia era de triste- 
za, de llorar y tocaban las campanas a muerto hasta el 
dia siguiente. Pero ahora no hay nada de eso, to han cam- 
biado. Ese dia, en la misa, ibas a cotocar velas encendi-
das a la sepultura de tu allegado en la iglesia". Asimis- 
mo, era costumbre pasar la noche rezando en el cemente-
rio y ya en el dia de los Difuntos se estaba en casa de lu- 
to, "de tristeza, no tenias ganas de nada... estar sentado 
en casa recordando al muerto". 
En algunos hogares, el dia del aniversario del falleci- 
miento o el cumpleaños del difunto se encendia una vela 
invocando al fallecido, asi como visitar la tumba y colo- 
car sobre ella un ramo de fibres, costumbre que se gene- 
raliza el Dia de Todos los Santos y antaño era mas usual 
encender unas velitas o lamparas de aceite que duraban 
todo el dia. 
Tambi^n todos los domingos, en la misa mayor, se co- 
locaba la vela encendida, pero si el difunto era joven o 
niño sobre una tela blanca y si el difunto era mayor de 
color negro sobre la sepultura. 
by dia se acude al cementerio el dia 1 de noviembre, 
Todos los Santos, a colocar un ramo de flores o una co-
rona, esta visita suele ir acompañada de rezos o simple- 
mente estar cerca de la sepultura del ser querido durante 
algun tiempo, o preparandola. Algunas personas estas vi- 
sitas las realizan durante el año en dias señalados. 
I. 110.- SENTIMIENTO DE FAMILIA Y 
SOLIDARIDAD. 
Los sentimientos de solidaridad en la familia se refle- 
jan en casos de muerte, enfermedad, o en alguna desgra-
cia fisica que haya afectado al matrimonio del pariente. 
Antaño podian ser incendios, robos de ganado, para ayu-
dar en las tareas agrarias, etc... Hoy, se observa en acci-
dente, grandes robos en los pisos, ayudas para la vivien- 
da, etc... 
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En el cumpleaños del abuelo se reunen en tomb a una mesa la esposa, 
los hijos, nieta y biznietos. 
I. 110.- CUMPLIMIENTOS, VISITAS Y REGALOS. 
Visitas suelen realizarse con frecuencia de hijos a pa-
dres, sobre todo los domingos y fines de semana; cuando 
algtun familiar esta enfermo en casa o ingresado en algu- 
na clinica; cuando una mujer da a luz, para llevar un re- 
galo; por Navidad... Y a los familiares de segundo grado 
cuando un miembro de la familia se va a casar, para pre- 
sentar al futuro conyuge como nuevo componente de la 
familia. Visita que despu ^ s es correspondida por ^ stos a 
casa del novio o novia para entregar el regalo de boda 
-hoy tambi^ n se suele dar dinero- si no fue entregado en 
la primera visita. Otra visita que es costumbre realizar es 
cuando se invita a familiares y amigos a ver el piso o la 
vivienda, que generalmente hacen las mujeres. 
Los regalos se hacen por cumpleaños, aniversarios, con 
motivo de algun viaje, etc... a familiares de primer grado 
y a sobrinos, cuando son niños. 
I. 110.- QUERELLAS LCOMO SE LOGRA LA 
RECONCILIACION? 
Antiguamente, para solucionar los conflictos se recu- 
rria a personas de prestigio e intervenian para apaciguar, 
sobre todo en cuestiones de terrenos. Se procuraba no Ile-
gar al Juzgado, por lo que se recurria a "este amigable 
componedor". 
Las venganzas por ofensas se refleja, en muchos ca-
sos, en dejarse de hablar, de no tratarse. En ignorar a 
quien ha hecho la ofensa. 
I. 111.- COHABITACION ENTRE PARIENTES ¿EL 
HEREDERO CASADO SE INSTALA EN LA CASA 
PATERNA? 
Antiguamente, era normal que la pareja matrimonial 
se quedase en casa de uno de los padres, pero era por ra-
zones economicas. No habia dotes. Los padres daban lo 
que podian. Con pocos arreos, a lo sumo, algo viejo de 
casa. Los recien casados, si podian, hacian un viaje a ca- 
sa de algun familiar. Mas tarde, algunos, con ayuda de 
la familia, construfan una casa en terrenos del comun o 
en alguno de los que les pertenecia por ser de la familia. 
Respecto a la cohabitacion entre parientes hay cons- 
tancia de un caso: "El ahijado tiene derecho a quedarse 
con habitacion en casa de su padrino, habiendo sitio, y 
siendo heredero de parte de la propiedad. Por ejemplo, 
porque al casarse, en casa paterna no hubiera sitio, por 
lo que -en el caso presente- el ahijado hubo de ir a casa 
del Tio-padrino'. 
I. 111.- MUERTOS LOS PADRES ICONTINUAN LOS 
HERMANOS COHABITANDO? 
Muertos los padres hoy, generalmente, si, y tienen de- 
recho a vivir en el hogar paterno todos los solteros. La 
comunidad familiar alcanza desde el abuelo hasta los her- 
manos solteros. Aunque pasando de una edad hay quien 
ya vive en un piso de soltero/a. 
I. 112.- REUNIONES GENERALES ENTRE 
PARIENTES. 
Es muy comun reunirse por las fiestas del pueblo, 6 de 
agosto, Trasfiguracion del Señor, aunque hoy son mas ce- 
lebradas la de San Ramon Nonato, el 31 de agosto, por 
comodidades vacacionales. Estos dias se suele acudir a 
la casa de los padres. Otras reuniones son las de los cum- 
pleaños; las de los nacimientos, que se acude a hacer un 
regalo a la mujer que ha dado a luz por familiares o ami-
gos cercanos, por lo que precisamente se ha preparado 
un lunch para agasajar a los visitantes, aunque hoy dia 
hay muchos cumpleaños de niños, en los que invita el pro- 
tagonista, que se celebran en una cafeteria o un reserva- 
do de un bar y se compone de una merienda. 
En las reuniones de comuniones o bodas se suele ha- 
cer una comida, a las que se invita bien de palabra o me- 
diante una "invitaciOn al enlace matrimonial" reflejada 
en una tarjeta. Hace mas de 40 años, la invitacion a las 
boda se hacia oralmente a los parientes y amistades. Se 
hacia con el encuentro de las personas a quien se queria 
invitar o bien yendo a casa expresamente a comunicarlo 
y a trav^ s de un enviado casi siempre un chaval. 
En nuestros dias, estos acontecimientos se celebran en 
algun restaurante y al atardecer los jovenes van a bailar. 
Sin embargo, los mayores de 60 años recuerdan que las 
bodas se celebraban en las huertas, en la era, etc... "Des-
pues de la comida empezaba el baile, hasta la noche, lue- 
go a casa. Pero tengo oido a mis padres -persona de 81 
años- que en Zaballa el festejo de una boda duro ocho 
dias". Hay recuerdo de bodas que han durado mas de un 
dia. 
Otro motivo de reuniones es el de los entierros. En es- 
tas ocasiones, aunque en la mayoria de las casas el cada-
ver no esta presente en el hogar porque suele quedar de- 
positado en los recintos habilitados en el Sanatorio de 
Cruces o el Hospital de Basurto si ha fallecido en centros 
sanitarios, los familiares se reunen hasta la hora del se- 
pelio, en que el cadaver es trasladado desde el centro sa- 
nitario hasta la iglesia, pero antes algunos familiares han 
ido hasta alli para, despues de presentar las acreditacio-
nes de parentesco en el centro, acompañarle hasta el tern- 
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plo en vehiculos que marchan tras el coche funebre. En 
la puerta de la iglesia esperan el resto de los familiares 
y las amistades. Tras dar sepultura at difunto vuelven a 
casa los familiares y, ya poco a poco, se van ausentando 
^stos, por to que acaba la reunion. 
Hoy, las exequias las paga la familia, pero antaño el 
pago de ^ stas solia ser una especie de donacion u obse- 
quio para una misa y los familiares se quedaban a corner 
pues llegaban a casa a quedarse para hacer vela. En oca-
siones se mataba un animal y en otras se iba a corner to- 
dos juntos tras el entierro a un bar-estanco que existia cer-
ca del cementerio. 
I. 113.- AUTORIDAD DE LOS PADRES SOBRE LOS 
HIJOS. 
Las formas de respeto hacia los padres eran las de obe-
decerles y tratarles de usted. Tanto es asi, que lo cuentan 
dos personas: "A los padres y abuelos habia que tenerles 
mucho respecto, iComo? pues cuando el padre tenia ra- 
zon, los hijos a callar, aunque hubiera dudas sobre su pos- 
tura". "Antes no habia la confianza que existe ahora. Ha- 
bia mas temor que respeto". 
En nuestros dias, pasando los jovenes de una edad, no 
se puede hablar de autoridad de los padres, mas bien de 
asesoramiento, pues l o hijos exponen sus criterios ante 
los padres. a diferencia de lo que existia antaño. 
I. 113.-LCUANTO TIEMPO DURA LA PATRIA PO- 
TESTAD 0 LA SUJECION A LA CASA? 
Antiguamente, la patria potestad se ejercia hasta la ma- 
yoria de edad, a los 25 años, o hasta casarse, pero si el 
hijo seguia en casa despu^ s de casado prevalecia la pa- 
tria potestad de los padres. En estas circunstancias la mu- jer "estaba peor". "Aunque despu ^ s de casado el hijo re- 
sidia en la casa de los padres habia cierta autonomia, no 
se metian contigo". La verdadera emancipacion llegaba 
cuando se abandonaba la casa paterna, por eso se dice: 
"El casado, casa quiere..." 
L 114.- EFECTOS DEL PARENTESCO. SUFRAGIOS 
POR LOS DIFUNTOS. 
Consistia en poner todos los domingos, durante un año 
-aproximadamente- sobre la sepultura existente en la igle- 
sia un paño negro para recoger la cera de la vela encendi- 
da y "cuando terminaba el Pater Noster echar unas "pe- 
rras" en el cestillo o en el bonete que solia estar cerca 
de las sepulturas". Hoy se celebran misas de salida y de 
cabo de año por los padres, hermanos, abuelos 
fallecidos... 
I. 114.-OBLIGACIONES DE ASISTENCIA Y 
SUSTENTO. 
Hace unas d ^ cadas era frecuente que un hijo casado 
que habitaba en el caserio de sus padres y trabajaba en 
una empresa las ocho horas diarias, despu ^ s ayudaba en  
las labores del caserio, labranza, ganado, recria y yenta... 
pues percibia la yenta del ganado y ningun beneficio eco- 
nomico por la ayuda en el caserio. "Sin embargo, no pa- 
gaba renta por la habitacion del caserio'. 
Otra forma de asistencia en las familias con las que ha- 
bitaban hijos solteros era -y es- que los padres destinen 
el dinero o parte de el que gana el hijo para ahorrar y 
poder comprar un piso para formar un hogar. De esta can- 
tidad, se retira una pa rte para ayudar a los gastos de casa. 
Esta formula aim esta vigente, e incluso se destina el 
sueldo integro del hijo para el ahorro, corriendo con los 
gastos totalmente los padres, o en algun caso un tio /a sol- 
tero que habita en casa. 
I. 114.- LA HOSPITALIDAD ENTRE PARIENTES. 
La hospitalidad entre parientes puede ser una ayuda 
mutua en caso de desgracia, como incendio de la vivien- 
da, etc... acogi^ ndole por motivo de ayuda en las tareas 
del caserio o vivienda. En caso de enfermedad e incapa-
cidad de la cabeza de familia, de los abuelos... 
I. 114.- TUTELA DE MENORES 
Cuando en la familia quedaba un niño hu ^ rfano se 
constituia un consejo de familia y se nombraba un tutor. 
"Un primo mio se quedo hu^ rfano, asi que se formo un 
consejo de familia y el tutor fue mi hermano el mayor, 
para atenderle, administrarle los bienes que tenia y cui-
dar de el como el padre. La funcion era dejarle con una 
familia que le pudiera atender, pagarle los gastos que tu- 
viera y educarle... El consejo lo formaban varios miem-
bros de la familia, etc... En este caso fueron tres tios el 
consejo y el tutor, mi hermano, al que nombraron. Era 
el que administraba los bienes, cobraba las rentas de las 
tierras que tenia, pagaba sus gastos, en fin... hasta la ma- 
yoria de edad, que fue cuando se le entregaron todas sus 
propiedades". El consejo de familia, ademas de los pa- 
rientes, lo podian formar personas ajenas a la familia. 
Lo normal es que la tutela de los menores la llevaran 
y lleven los padres... "Entonces no habia emancipacion 
como ahora, que los jovenes dicen: "Voy a realizarme" 
y se marchan de casa". La tutela duraba hasta el matri-
monio, aunque, pasando los 25 años "una persona ya tie- 
ne criterio propio y se le respetaba". 
Hoy dia la mayoria de edad se alcanza a los 18 años 
y como consecuencia del mayor acercamiento que hay en- 
tre padres e hijos respecto a otras epocas, a partir de esta 
edad se tiene mas en cuenta el criterio de los jovenes. 
Asi es que la tutela tambi^ n la Ilevan los padres, pero 
de una forma mas abierta, ya que a partir de una edad 
-13 o 14 años- los jovenes marchan a estudiar fuera del 
pueblo -o a trabajar- y pasan todo el dia fuera de casa. 
Esto motiva que la juventud viva en varios ambientes y 
tiene mas cultura, lo que hace que haya una relacion mas 
cercana con los padres, por lo que el criterio de los hijos 
se respeta a partir de cierta edad mas que antaño. 
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I. 115.- INTERVENCION DE LOS PARIENTES EN LA 
ADMINISTRACION DE BIENES. 
Generalmente, los menores que viven con sus padres 
no tienen bienes, por lo que la administracion corre a car-
go de los padres. Ahora bien, en nuestros dias, a los jó-
venes que trabajan se les destina una parte de su dinero 
para ingresar en una cuenta particular, que llegando a una 
edad suelen administrar ellos. Tambi ^ n ocurre esto con 
los que no trabajan, estudian, etc... 
En circunstancias como las de los menores hu ^ rfanos 
interviene el consejo de familia (en la actualidad no hay 
ningun caso conocido). Pero existe otra particularidad y 
es cuando se hace un testamento, para lo que se nombra 
un testamentario -o a veces se nombra un comisario-
testador- que es el que haci.a -y hace- el testamento con 
arreglo a las normas que el testador diga, o dejandole dis-
poner libremente de los bienes. "Esto rige todavia". 
El comisario-testador es elegido mutuamente por el ma- 
trimonio que va a testamentar para adjudicarse los bie-
nes que les corresponde en el usufructo y la administra- 
cion de todos. 
I. 116.- LA POSESION 0 EL PATRIMONIO FAMI-
LIAR EN SUS RELACIONES CON LA PARENTELA. 
LA TRONCALIDAD Y EL DERECHO DE LOS PA- 
RIENTES A QUE LOS BIENES RAICES NO SALGAN 
DE LA FAMILIA SIN SU CONSENTIMIENTO. 
Los bienes raices no pueden venderse a nadie. Para ven- 
derlos a un ajeno hay que hacer "llamamientos forales" 
delante de la iglesia haciendo pleito de sancion de la yen-
ta para que el pariente tronquero pueda acceder a ellas. 
"Esto aun rige", comenta un informante, aunque no es 
costumbre realizarlo. "Si... no pueden ser vendidos a un 
extraño sin hacerse previamente los "llamamientos fora- 
les" en la puerta de la iglesia mediante un edicto, que pone 
el notario a la hora de la misa mayor. Si no se hace este 
llamamiento puede salir cualquiera de los parientes tron- 
queros y anular la yenta y que se la adjudiquen a el en 
el precio que ha pagado aqu ^ l y pagando los gastos. Eso 
lo hizo mi padre una vez. Pero no se dan muchos casos..." 
Sobre este apartado existe una sentencia, tras el pleito, 
que habiendo sido suscitado por personas y bienes exis-
tentes en Trapagaran, lo resell() literalmente (6): 
"57. Sentencia 18 de marzo de 1925, Vecindad foral vizcaina. 
No se pierde por residir en el extranjero. Estatuto personal. Bie-
nes sitos en Tierra Llana. 
Don Elias Urruticoechea, natural y vecino de San Salvador 
del Valle traslad6 su residencia a Villa Rosario en la Republica 
del Uruguay y alll fallecio en el año 1920 sin dejar descendientes 
ni ascendientes. 
En su testamento instituia como universal heredero a su so- 
brino Don Elias Urcullu. 
En 14 de noviembre de 1922 en un Juzgado de Primera Ins- 
tancia de Bilbao formul6 demanda D. Jorge Urruticoechea contra 
Don Elias Urcullu, solicitando se declarase nula la institucion 
de heredero en cuanto se refiere a los bienes troncales situados 
en territorio foral vizcaino, y que el demandante, como pariente 
tronquero mas prOximo, tenia derecho preferente a dichos bienes. 
El Juzgado estimo la demanda, pero la Audiencia Territorial 
revoc6 la sentencia, desestimando la demanda en todas sus par- 
tes. El tribunal Supremo declara haber lugar a recurso. 
CONSIDERANDO: Que conformes las partes litigantes en el 
hecho de que D. Elias Urruticoechea, nacido en Vizcaya en sep-
tiembre de 1801, de padres vizcainos, march6 al extranjero por 
los años 1878 a 1879, pero conserv6 su condici6n de español du- 
rante toda su larga permanencia en la Republica del Uruguay  
hasta su fallecimiento, queda como unica cuesti6n discutida en 
el pleito y planteada en primer t ^ rmino en el presente recurso 
determinar si con aquella condicion conservo siempre tambi ^ n 
la de aforado vizcaino, y tal cuestion ha de resolverse en sentido 
afirmativo, cualesquiera que sean los efectos que en el orden ad- 
ministrativo y fiscal puedan derivarse de su ausencia del territo- 
rio español, toda vez que respecto al catheter de aforado ha de 
ajustarse la decision a las normas claras y precisas que el Codi- 
go Civil establece: 
CONSIDERANDO: Que segun el articulo 9 del Codigo Ci-
vil, las leyes relativas a los derechos y deberes de familia, o al 
estado, condicion o capacidad legal de las personas, obligan a 
los españoles, aunque residan en le extranjero, porque es ley per-
sonal del individuo la del pais a que pertenece, y le sigue donde 
quiera que se traslade regulando sus derechos personales y su 
capacidad para transmitir por testamento o ab intestado. 
CONSIDERANDO: Que con arreglo al articulo 15 de dicho 
Cuerpo legal, para que las personas procedentes de provincias 
o territorio forales, queden sujetas a la legislacion comun preci- 
sa que ganan vecindad en provincias o territorios en que rija tal 
derecho llenando las condiciones que le citado articulos estable- 
ce, ninguna de las cuales se cumple en cuanto al nombrado don 
Elias Urruticoechea, que no residi6 nunca en España fuera de 
la provincia de Vizcaya, y conserve) por tanto, con su cualidad 
de español, la condicion de aforado vizclno. 
CONSIDERANDO: Que esto sentado, y teniendo en cuenta 
lo dispuesto en la parrafo ultimo del articulo 10 del Codigo Ci-
vil, el don Elias, no obstante su residencia en el Extranjero, con-
tinuo sometido en cuanto a los bienes sito en la tierra llana de 
Vicaya, a la ley 15, tit. XX del Fuero de esta provincia, y no pu- 
do disponer de tales bienes adquiridos de sus finados padres, 
que constituian tronco comun para ^ l y el actor, en favor de per-
sona que no ostentara el catheter de tronquero en grado que le 
diera preferente derecho, porque los bienes inmuebles sitos en 
territorio sometido al Fuero, se rigen por ^ ste, aunque los posea 
quien no reside en el territorio; y al no entenderlo asi el Tribu-
nal sentenciador y estimar la validez del testamento impugnado 
en la parte que se refiere a los bienes inmuebles sitos en la tierra 
llana de Vizcaya, incidio en las infracciones legales de las dispo-
siciones del referido Fuero, que sirven de fundamento al primer 
motivo del recurso que debe ser estimado. 
CONSIDERANDO: Que negada la nulidad del referido tes- 
tamento, mediante la absolucion de la demanda, no podia el fa- 
llo recurrido resolver, como efectivamente no resuelve, acerca de 
lo solicitado en los numeros tercero y cuarto de la siiplica del 
escrito de demanda, por lo que tambi ^ n carece de base y funda-
mento el cuarto motivo del recurso. 
CONSIDERANDO: Que dados los fundamentos consignados 
en la presente sentencia, al estimar procedente el primer motivo 
del recurso no hay para que ocuparse del señalado en el numero 
5, alegado para el caso de que se negara al causante D. Elias Urru-
ticoechea, la condicion de aforado vizcaino". 
I. 116.- BIENES COMUNES A LA FAMILIA, EN PO- 
SESION 0 EN USO LPUEDE EL PADRE VENDER 
LOS BIENES FAMILIARES SIN CONSENTIMIENTO 
DE SU MUJER? 
Los bienes en el Derecho Foral son la mitad al no ha- 
ber hijos o descendientes. Se comunican todos los bie-
nes, lo mismo los aportados al matrimonio como los ga- 
nanciales. Asi como en el Derecho Civil los aportados en 
el matrimonio son exclusivos de quien lo lleva, de quien 
los aporta al matrimonio, en el Derecho Foral, no. No 
se pueden vender. "Eso lo he visto yo", apostilla el in- 
formante. Otro comenta: "Los bienes del matrimonio se 
repartian a partes iguales. Tienen el mismo derecho el 
hombre y la mujer". 
De todas formas, se conocen casos de que para vender 
una finca o hacer un trato de yenta, aunque sea propie- 
dad de uno de ellos -de los miembros del matrimonio- 
hay que contar con el conyuge e ir los dos a la 
testamentaria. 
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Otro caso es el que la mujer casada puede estar repre-
sentada por el marido en la firma de escrituras, en actas 
referentes a propiedades de aqu ^ lla. 
Tambi^ n en circunstancias especiales, como son las de 
^ poca de guerra, al estar el marido ausente, la mujer lie-
ge) a representarle. Ejemplo: "Negocio de comercio ma- 
yorista y minorista puede estar a nombre de mujer casa-
da durante la dictadura, al estar el marido ausente por 
responsabilidades polfticas". 
I. 116.- LCOMO ES VISTA POR EL PUEBLO LA ENA- 
JENACION DE BIENES? 
Daba mala sensacion, pues se vendian por necesida- 
des pecuniarias. Sin embargo, habfa otra formula para 
no deshacer el patrimonio. "Yo -dice una persona de 81 
años- se que mis abuelos paternos tuvieron que vender 
terrenos con "pacto de retro" -con opcion de compra en 
un perfodo de años, de recomprar los bienes al mismo 
precio, pagando los gastos que hubiera tenido-. Mis abue-
los vendieron con "pacto de retro" todos los bienes que 
tenfan. Mi abuelo estaba metido en negocios de minas, 
necesitaba dinero, e hizo eso, en vez de hipotecar, vender 
con el derecho de recomprar con el mismo precio que ven- 
dfa. Y luego, como no lo pudo hacer mi abuelo en vida, 
to hicieron sus hijos. No tenfan derecho, ya habfa pres- 
crito el derecho, pero por tolerancia del comprador les 
die) opcion a poderlo comprar". 
La mala impresion que causaba la enajenacion de los 
bienes era porque dejaba entrever, a los ojos de los de- 
mas, que el patrimonio, en cuestion de terrenos sobre to- 
do, iba disminuyendo y por lo tanto, tambi ^ n la riqueza 
de quien traspasaba los bienes. Sin embargo, esta vision 
sobre la yenta de terrenos cambio con los años, ya que 
at ir implantandose las fabricas y la consecuente cons- 
truccion de edificios para viviendas, la yenta de los terre- 
nos, motivada por esto, daba ingresos sustanciosos en al- 
gunos casos, por to que ya no tienen las yentas de fincas 
esa sensacion de disminucion del patrimonio, sino la im- 
presion de que se han hecho unos ingresos interesantes. 
I. 116.- EN CASO DE VENDERSE BIENES RAICES, 
zPUEDEN EJERCER UN RETRACTO SOBRE ESA 
VENTA LOS FAMILIARES DE LA LINEA DE QUE 
PROCEDEN? 
Si. Por ejemplo, si alguien vende unos bienes y un pa- 
riente tronquero quiere acceder a ellos, puede hacerlo si 
no se ha hecho el llamamiento foral en la puerta de la 
iglesia -norma que hoy no se usa-. Si se ha hecho el lla- 
mamiento, la peticion se debe hacer dentro del plazo que 
señala la ley. El llamamiento se colocaba en la puerta de 
la iglesia, a la hora de la misa mayor. Era un edicto del 
notario, puesto por la familia y el parroco debfa hacer 
una certificacion de que se habfa mostrado y que se ha- 
bfa hecho el llamamiento foral en la puerta y eso daba 
plena seguridad de yenta para que nadie la pudiera retro- 
comprar. En cambio, "si se vende sin hacer el llamamiento 
foral pues puede salir algun familiar y adquirirlo. Eso es 
lo que hizo mi padre, pues un primo suyo querfa vender 
una cosa barata, quiso acceder a ello y lo consiguio me- 
diante demanda judicial, pero se hizo". 
I. 117.- RELACIONES CON LOS CRIADOS, 
PEONES... 
En la actualidad, practicamente no existen criados. Si 
se observa, sobre todo en matrimonios en los que traba-
jan los dos conyuges, la contrataciOn de una chica o una 
mujer entrada en años para hacer la labor de casa, cui-
dar los niños, llevarles a la escuela, etc... con una rela- 
cion que se puede considerar normal de amistad. 
Antaño, cuando no existia este ambiente social, el de 
trabajar los dos miembros del matrimonio, quien tenia 
criado era para ayudar en las labores del caserio y hacia 
vida familiar. No se le trataba como a un extraño, era co- 
mo uno de la familia, "era mas de casa en el trato y en 
consideracion". Sin embargo, cuando se contrataba a peo-
nes, a mas braceros, para determinadas tareas eventua- 
les, se les pagaba cuando terminaban su labor y finaliza- 
ba la relaciOn con ^ stos. 
I. 118: DERECHOS DE SUCESION ENTRE PARIEN- 
TES. LTIENEN LOS PADRES LIBERTAD DE TES- 
TAR? LQUE LIMITACIONES TIENE ESTA 
FACULTAD? 
Si. Habfa que hacer constar eso. Cuando se casaban 
algunos hacfan una escritura y en ella disponfan la for-
ma en que se iba a regir la comunicacion de bienes, etc... 
Se llama el contrato "Escritura de capitulaciones matri- 
moniales". Aim se lleva a efecto. En esa escritura se hace 
constar si los bienes que aporta cada consorte al matri-
monio van a seguir regi^ ndose separadamente o se van 
a fundir, viviendo en comun con todos los bienes. Aho-
ra, si no se hace ninguna declaracion -que es lo mas 
normal-, en ese caso los bienes se comunican en cuanto 
hay un descendiente, tanto los aportados por los consor-
tes como los gananciales durante el matrimonio. 
"Aqui, en el pueblo, cuando hay un descendiente exis-
te la comunicaciOn de bienes; sin embargo, en Portugale- 
te, no; porque es Villa. Y esto es Tierra Llana. Tienes el 
ejemplo de mi madre, que murio sin hacer testamento y 
la mitad de los bienes de ella nos los adjudicaron a los 
hijos. La otra mitad, al padre. Luego, por ejemplo, para 
vender una casa la escritura tenfa que llevar la aceptacion 
de los hijos y la del padre. La mitad pertenecia a el y la 
otra a nosotros. Los bienes de los esposos fallecidos, bie-
nes ab intestato, pasan automaticamente a los hijos por 
disposicion de la ley". 
En estos casos, los conyuges de los hijos no tienen 
derecho. 
Sin embargo, tambi ^ n se da el caso que el padre renun-
cia a sus bienes en el momento de formalizar la division 
de bienes por fallecimiento de la madre. Es cuando los 
hijos heredan la totalidad de los bienes. 
I. 118.- LA SUCESION SE VERIFICA POR TESTA- 
MENTO ¿O POR CONTRATO MATRIMONIAL 
CUANDO SE CASA EL HEREDERO? 
Generalmente, la sucesion se ha hecho por testamen- 
to, a tenor de los siguientes ejemplos: En La Escontrilla 
un vecino "deja la herencia a unos de sus hijos, no apor- 
tando nada a lo demas". 
544 	 JUAN CORDON 
Otro es el de quien dispone que su herencia, compues-
ta por caserio y terrenos, pasen a nombre de su hija, no 
dejando de herencia nada mas que una teja a los demas 
hijos. 
En el barrio de Zaballa hubo otro caso diferente y fue 
el de quien dispuso que la herencia fuera a dos de sus hi- 
jos, dejando a los demas una teja y un real de vellon. Es- 
tos hijos, al trascurrir el tiempo, expusieron su "proble- 
ma" en la prensa local (7) de la forma siguiente: 
"Desde que en 1927 J. R. P. repartiese la heren-
cia entre sus hijos, consistente en un caserio situa- 
do en Trapaga baja, no han cesado los problemas. 
A cuatro de su hijos les dejo en el testamento "un 
real de vellon y una teja de caserio".." Uno de los 
afectados, cuenta: "al derribar esta casa adosada 
a la nuestra se nos quita la entrada principal, que 
siempre ha existido, ya que por la escalera la vecina 
entraba en su vivienda y nosotros a la nuestra. Aho-
ra, la G.E.E., que compro hace cuatro años esos te-
rrenos y las dos casas adosadas a la propiedad, nos 
ha causado unos perjuicios que no comprendemos 
como se pueden permitir " 
"Cuando se compro por la G.E.E, esas casas, 
tambi^ n nos quisieron comprar a nosotros el case- 
rio y la finca, pero la herencia de mi padre ha im-
pedido que lo vendi^ ramos, como hicieron otros ve- 
cinos, a los que se pago bien y se les dio, ademas, 
un piso. Ahora, al tapar el camino, tambi ^ n se su-
primieron las salidas de aguas, lo que supone que 
en muchas ocasiones se nos inunde la casa y la 
huerta". 
"La herencia, el no poder vender la propiedad 
a la G.E.E., zqu ^  ^consecuencias ha tenido? 
Cuando se nos quiso comprar, mis hermanos, 
apartados de la herencia, que, como le he dicho an-
tes, mi padre solo les dejo una teja y un real de ve- 
llon, pidieron por su "teja" mas de un millon de 
pesetas y como eso la empresa no estaba dispuesta 
a pagar, pues nada se pudo hacer. Incluso, cuando 
hemos querido proceder al arreglo del tejado no nos 
han dejado y a este paso cualquier dia tendremos 
que dormir con paraguas por las goteras. Pero no 
vemos soluciOn y esta claro que mi padre quiso dar 
una leccion por el comportamiento de esos herma- 
nos, pero nunca podria figurarse el trastorno que, 
a la larga, nos ha ocasionado." 
"Aquel hombre, para comprar la finca y el case- 
rio situado en El Alisal, bajo Trapaga, tuvo que le- 
vantar una hipoteca de los Olaso y dejar en su tes- 
tamento esa herencia tan curiosa y hoy tan 
pol^mica". 
I. 118.- LQUE LIMITACIONES TIENE ESTA 
FACULTAD? 
Como queda reflejado en los ejemplos, no se puede de- jar sin alguna propiedad a ninguno de los herederos. Es- 
ta formula esta vista por los mayores como un motivo para 
no deshacer la hacienda. Hoy esta en desuso, pero varias 
de las personas, de mas de 70 años, que han comentado 
los ejemplos, piensan que debiera haber seguido en vi-
gor. Asi no hubieran sufrido los caserios las transforma- 
ciones que hoy se observan, igual que muchas divisiones 
de terrenos. 
I. 118.- LSE IMPONE AL HEREDERO 0 A LA HE- 
REDERA LA OBLIGACION DE COSTEAR A LA 
MUERTE DE LOS PADRES EL ENTIERRO Y LAS 
EXEQUTAS FUNEBRES? 
Era costumbre dejar en la herencia una cantidad de di- 
nero para costear las exequias funebres, asi como, en vi- 
da, comprar una parcela de terreno en el cementerio pa- 
ra ser enterrados el testador y sus descendientes directos. 
Hoy, lo segundo, ya no es tan usual. 
I. 118: LQUE OBLIGACIONES CONTRAE EL HERE- 
DERO CON LOS ANTEPASADOS DE LA FAMILIA? 
Generalmente, cuidar la tumba, hacer misas en los 
aniversarios... 
I. 118.- LSE REPARTEN EL PATRIMONIO FAMILIAR 
EN PARTES IGUALES ENTRE LOS SUCESORES? 
En la actualidad, la costumbre de dejar la hacienda y 
el patrimonio al primog^nito no esta en vigor. El patri- 
monio familiar se reparte entre todos los sucesores, que 
en caso de fallecimiento de alguno de ellos, pasa directa- 
mente a los hijos del sucesor y no al conyuge. Esto puede 
ser por testamento o ab intestado. 
I. 118.- SI ESTO SE HACE VIVIENDO LOS PADRES, 
LCUAL SUELE SER LA SUERTE DE ESTOS EN LO 
SUCESIVO? 
La accion de donar los bienes en vida ya impone una 
serie de obligaciones a los hijos para que atiendan a los 
padres. 
I. 119.- EN CASO DE SUCESION INTESTADA ¿ ES 
COSTUMBRE QUE UNO DE LOS HIJOS SE HAGA 
CARGO DE LA CASA, DE ACUERDO CON LOS 
HERMANOS? 
En esta circunstancia interviene el Juzgado para acre- 
ditar el parentesco que se tiene con el fallecido y luego 
reparte a los herederos lo que les corresponde. 
I. 120: MUERTO UN CONYUGE SIN OTOR(=AR TES- 
TAMENTO, LEN QUE CONDICIONES QUEDA EL 
SUPERVIVIENTE? 
Lo mas normal es que quede en el usufructo de todos 
los bienes y en su administraciOn. 
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I. 120.- LGOZA DE LIBERTAD DE TESTAR? 
Solo con los bienes que a el le pertenecen. Y si ha ha- 
bido nombramiento mutuo de comisarios, puede dispo-
ner de los bienes con arreglo al mandato de el. 
I. 120.- LCONSERVA DERECHO DE USUFRUCTO SO- 
BRE LOS BIENES, UNA VEZ ATRIBUIDOS ESTOS 
AL SUCESOR? 
Por costumbre, pertenecen los bienes usufructuados por 
el conyuge. Eso es lo normal, pero no repartir los bienes 
a los hijos. 
I. 120.- TESTAMENTO DEL TIO SIN HIJOS. 
El testamento tiene que estar sujeto a lo que rige sobre 
los bienes troncales, a que no los puede mandar a quien 
no pertenezca al tronco de donde proceden. Cualquiera 
que pertenezca al tronco de donde proceden los bienes 
podria ser el legado. Pero lo general es que vayan a los 
sobrinos. 
I. 121.- TESTAMENTO EN FAVOR DE LOS NO 
PARIENTES. 
Se ha conocido alguna donacion a los ahijados, a al- 
guno en concreto; o bien se ha hecho en vida. 
En Trapagaran, el pasado siglo, fueron varios los veci- 
nos que emigraron a America. Despues, en su testamen- 
to, dispusieron diversas cantidades para construir escue-
las. De una de aquellas donaciones resulto la Fundacion 
"R. de Durañona", que aim subsiste. 
I. 121.- EL APADRINAMIENTO Y SUS EFECTOS. 
En la actualidad es simbolico -de hecho, en el bautis-
mo, la figura del padrino esta representada por los padres-. 
Solo cuando a quien se ha apadrinado es niño o joven 
se le hacen unos regalos en fechas señalada. 
Antaño, el apadrinamiento suponia ejercer la funcion 
de los padres en caso de que estos faltasen. Tenia efecto 
hasta que se casara el apadrinado, que era cuando se 
emancipaban las personas. 
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RELACIONES ENTRE ESPOSOS 
I. 122.- LA AUTORIDAD EN LA SOCIEDAD CONYU- 
GAL. LTIENEN LOS ESPOSOS DERECHOS PARITA- 
RIOS? PODERES Y DEBERES DE CADA CONYUGE. 
En cuanto a la patria potestad de los hijos, si, los dos 
tienen la misma autoridad, en cuanto al cuidado y aten- 
cion de ellos. Pero en cuanto a la administracion de la 
herencia matrimonial -antiguamente- era el padre. 
En aquel tiempo era el marido el aportador del dinero 
para casa. El trabajo en la huerta era comun, aunque los 
trabajos duros los realizaba el hombre. La mujer tenfa el 
deber de atender la casa y a los niños. 
Esto era debido a que antes de que se construyesen las 
fabricas, principal fuente de ingresos, junto con las mi-
nas, en el presente siglo, solo se vivia de la labranza y ga- 
naderia. En los mercados se compraba y vendia el gana- 
do, las hortalizas no se vendian. Generalmente, en casa 
se tenian huevos, hortalizas, leche... No hacia falta corn-
prar casi nada... pues se mataban cerdos en casi todas las 
casas. Para hacer dinero el ganado se vendia al carnice-
ro, aqui o en las ferias. Se iba a la de Basurto y alguna 
extraordinaria de las Encartaciones. Otra fuente de ingre- 
sos era la yenta de ovejas, lanas, trigo, contratas de mi-
nas, transporte de mineral con mulas, rentas, etc... 
En la actualidad lo normal es que los dos conyuges ten- 
gan los mismos derechos. Y el poder decisorio no lo tie- 
ne el hombre, pues generalmente las decisions las toman 
entre los dos. 
En los matrimonios menores de 40 0 45 años son indi- 
ferentes el poder y los deberes. Antes de tomar una deci-
sion la analizan los dos. Siempre hay excepciones, y aho-
ra, como antaño, al hombre que lleva un minucioso con-
trol sobre los gastos de la casa hechos por la mujer se le 
llama "bolsero" y se dice de el "que le cuenta hasta los 
garbanzos que echa al puchero la mujer", actitud que no 
es bien vista. 
I. 123.- LCOMO ES JUZGADA POR LA OPINION LA 
DOMINACION DEL MARIDO POR SU MUJER? 
Hace unos 50 años del hombre dominado por su mu- 
jer se decia que era un "gallina", un "marica", que en  
casa llevaba la mujer los pantalones. En unos casos se 
le miraba de forma despectiva, y en otros causaba Usti-
ma. Otra denominacion de estos hombres era el de "gual- 
danas" y se decia "es un cuitado, en casa manda la mu- 
jer, que es una dominanta". Esto sucedia en la ^ poca en 
que el pueblo aun estaba formado por los barrios tradi- 
cionales donde se conocfa todo el vecindario y en conse-
cuencia habia un trato mas directo, por eso era normal 
que trascendieran muchos sucesos familiares. "Se sabia 
casi todo lo que ocurria", comentan varios informantes. 
Actualmente, la opinion general del hombre domina- 
do es que es un "pobre hombre", al que se le denomina 
"calzonazos" porque "la mujer es la que lleva los pan- 
talones". De todas formas, al haber menos trato entre la 
gente -desde el punto de vista de vecindad-, este aspecto 
de la vida cotidiana trasciende menos. 
I. 123.- DESAVENENCIAS CONYUGALES: SUS MO- 
TIVOS Y SOLUCIONES. 
En cuanto a las desavenencias conyugales, la principal 
siempre ha sido la infidelidad hacia el otro conyuge y las 
riñas entre ambos, que no llegaban a mas, solo hasta que 
se pasaba el disgusto, en el segundo aspecto. Segun opi-
nion de algun informante, hoy en los matrimonios todo 
esto se aguanta mucho menos que antaño. 
Hoy dia, el motivo principal de las desavenencias con- 
yugales es cuando llega a conocimiento del otro conyuge 
la infidelidad matrimonial con otra persona, que en mu- 
chos casos no es tolerada, por lo que el trato se deteriora 
y llega un momento que la solucion es la de separarse o 
divorciarse a trav ^ s del juzgado, o de hecho, viviendo 
separados. 
Otro motivo de desavenencia es cuando ambas perso-
nas no congenian, por disparidad de caracteres. En este 
caso solo queda la buena voluntad de los conyuges para 
no deshacer el matrimonio, si a esto no se llega, ocurre 
como en el caso anterior, la separaciOn matrimonial. 
Una tercera desavenencia, bastante mas leve, es la que 
popularmente se denomina "estar de morros", y es con-
; xuencia de malestar causado por una actuaciOn de uno 
de los conyuges y que ha molestado al otro. Es frecuente 
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oir a los hombres, tras una accion contraria al criterio de 
su mujer, "tengo la mujer de morros", o viceversa. En 
este caso, la solucion Ilega lentamente hasta que la rela-
ciOn se normaliza, o bien, como se dice popularmente 
"dar el brazo a torcer uno de los dos.°". 
Este ultimo apartado es el de las riñas y gritos y da muy 
mala impresion cuando se realiza en publico. 
I. 123.-CORTESIA Y ETIQUETA ENTRE LOS ESPO- 
SOS. LQUE TRATAMIENTO SE DAN 
MUTUAMENTE? 
En otro tiempo, no existfa cortesfa, era un trato llano, 
sin protocolo. El trato era de tu. 
Hoy, generalmente, existe una cierta cortesfa hacia el 
sexo femenino, que en algunos casos aun es considerado 
como sexo d ^ bil. El tratamiento entre los esposos es de tú. 
I.124: LQUE FUNCIONES SON PROPIAS DEL MA- 
RIDO Y DE LA MUJER EN LA VIDA FAMILIAR Y 
EN LA ADMINISTRACION DE LA CASA? 
Hace unos 50 0 60 años, la tarea fundamental del horn-
bre era de la conseguir dinero en los diversos aspectos que 
se han expuesto en la pregunta 122. 
El marido tenia la funcion primordial de la economfa, 
aunque la administracion de la casa la llevaba la mujer. 
Esta, administraba la casa y atendia a los niños. Cuando 
el padre estaba en sus tareas, como en la fabrica, la mina 
o habia marchado con el ganado, pues ese dfa la mujer 
tambi ^ n colaboraba en la huerta, en atender al resto de 
ganado, en ir al monte a por leña o a por una sabanada 
de hojas para la cama de las vacas y a por helecho. "El 
marido velaba por el bienestar de la familia y realizaba 
los trabajos duros de la casa", aparte de la fabrica o la 
mina. 
En los matrimonios, actualmente, en que ambos tra- 
bajan fuera de casa, al volver a ella se reparten las tareas 
cotidianas de la casa. En las familias donde solo trabaja 
el hombre, su funcion sigue siendo la de traer el dinero 
a casa y la de la mujer los trabajos del hogar y atender 
a los hijos. 
La administracion de la casa, en muchos casos, es lle-
vada por la mujer, que es la que "ve las necesidades del 
hogar". 
I. 124.- LCUALES SON LAS OCUPACIONES DE CA-
DA CONYUGE? 
En aquellos años las tareas cotidianas del hombre eran 
arar, cavar, segar... Y las mujeres, ademas de llevar la ca-
sa y los niños, ir a por leña y picarla, atender el ganado 
-cuando el hombre estaba ocupado en otros trabajos-, la 
recoleccion de productos de la huerta, etc... costumbres 
que ya se han perdido. Una informante, apostillo: "Mi 
madre solfa ir a la huerta con el hijo en la espalda, en 
un saquito. Tambi ^ n, lo que es la ignorancia, pues los hi- 
jos mayores, segun tenfa que ir el padre a trabajar, no iban 
a la escuela porque era necesaria su ayuda, bien para la 
madre o para otras tareas". 
I. 124.- INTRUMENTOS DE TRABAJO PROPIOS DE 
CADA SEXO. 
Los intrumentos propios para el trabajo eran los agrf- 
colas: braban, arado romano, el caco, azada, sarda, laya, 
rozOn, guadaña, trapa, guadaña, hoz... 
Hoy en dfa son numerosos los intrumentos que se uti- 
lizan en la fabrica, segun para que trabajo. 
I. 125. VIDA EN COMUN DE LOS ESPOSOS EN LOS 
TRABAJOS Y EN LAS FIESTAS. ALA MUJER SE 
SIENTA A LA MESA JUNTO AL MARIDO? 
Si. Ahora bien, cuando habia convites en casa, era la 
mujer la que atendia. En casa, para las comidas, se so-
Han sentar uno frente al otro y los hijos entre los dos. 
Actualmente, la vida de los conyuges en las fiestas es 
la de salir de paseo con la familia y en casos de banque- 
tes se sientan juntos. 
I. 126.- LTIENEN LOS ESPOSOS CONDOMINIO DE 
LOS BIENES APORTADOS AL MATRIMONIO? 
LTAMBIEN LO TIENEN DE LOS ADQUIRIDOS 0 
GANANCIALES? 
Si tenfan y tienen condominio en los bienes tanto en 
los aportados como en los adquiridos. Era raro hacer se- 
paracion de bienes, esto ocurrfa, generalmente cuando el 
matrimonio no iba bien y se llegaba a la separacion. 
Hoy dfa sigue la costumbre de tener los esposos con- 
dominio en los bienes aportados al matrimonio, al igual 
que los adquiridos y gananciales. De las personas con- 
sultadas, ninguna conoce el caso de separacion de bienes 
al formar el matrimonio. 
I. 127.- RELACIONES CON LA FAMILIA. INTER-
VENCION DE LOS PADRES DE LOS ESPOSOS EN 
LA VIDA DE ESTOS. 
Antaño, solfa ser frecuente la intervencion de los pa-
dres, sobre todo de la madre, en el modo de vida de los 
esposos. Era motivado porque casi siempre se quedaban 
en casa de la esposa los nuevos conyuges porque -se decfa- 
que ^ sta podia ser necesaria para ayudar a los padres, 
aparte de la falta de medios economicos. "Viviendo con 
los padres, tenfas toda la obligacion hacia ellos y los pa-
dres hacia ti, nada". 
En nuestros dias, este aspecto de la vida familiar es mf- 
nimo, ya que los matrimonios pretenden independizarse 
desde el primer momento. Hay un dicho que se oye con 
frecuencia, sobre todo en los padres como consejo a los 
futuros esposos: "El casado, casa quiere". De todas for- 
mas, se conocen casos en los que los padres de los espo-
sos intentan intervenir en la vida de los conyuges. 
I. 127.- NOMBRES CON LOS QUE SON DESIGNA-
DOS LOS PADRES POLITICOS Y ATENCIONES HA-
CIA ESTOS. 
Siempre han sido designados como suegros, y las aten-
ciones y respetos son las propias de un familiar de pri- 
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mer grado. El tratamiento hacia ellos es de tit, aunque 
en los esposos menos jovenes el trato de usted esta muy 
generalizado. 
I. 128. RELACIONES DE LOS CONSORTES CON SUS 
RESPECTIVAS FAMILIAS DE ORIGEN. 
En actos sociales se colocaban juntos el hombre y la 
mujer. En los nacimientos era -y es- la mujer quien hace 
las visitas. El hombre antaño, siempre al trabajo. Esta cos- 
tumbre aun esta vigente. El matrimonio se mezclaba con 
personas, cada uno con las de su mismo sexo, en las reu-
niones de sociedad o familiares. En la romerfa del pue-
blo cuando venfa -y viene- algun familiar a casa, se pone 
la comida especial. Hace años, recuerdan algunos, que 
"la vispera se limpiaba un pollo" para esta celebracion. 
En nuestros dfas se suelen realizar visitas a los padres 
los domingos, y a los familiares de menor grado en casos 
excepcionales, que pueden ser visitas de nacimientos, en 
casos de enfermedad, muerte, Navidad... 
I. 128. RELACION DE CADA CONYUGE ADVENTI-
CIO CON LOS SUEGROS. 
La relacion con los suegros, como la de un hijo, a los 
que se les hace frecuentes visitas, se asiste a cumpleaños, 
dfas señalados. Esta relacion es similar a los propios 
padres. 
I. 129.- RELACIONES DE LOS ESPOSOS CON PER-
SONAS Y ENTIDADES EXTRAÑAS A LA FAMILIA. 
Estas relaciones eran las propias de la amistad, pasan- 
do el rato charlando o ir a tomar alguna bebida a un es- 
tablecimiento. Era frecuente los domingos, despu ^ s de sa- 
lir de misa. 
En nuestros dfas, las relaciones en la plaza publica son 
minimas, ya que no esta enraizado su uso. Solo en los 
entierros, a la entrada y salida de misa... Respecto a las 
relaciones en sociedades recreativas o similares los espo-
sos se reparten en grupos de personas de su sexo, o bien 
en grupos de matrimonios que existe cierta amistad y se 
departe un rato tomando un aperitivo, etc... A los mer-
cados y romerfas los matrimonios suelen ir juntos. 
I. 130.- AUTORIDAD DEL PADRE Y DE LA MADRE 
SOBRE SUS HIJOS. PAPEL QUE DESEMPEÑA CA- 
DA UNO DE ESTOS 
Antiguamente, era el padre quien educaba a los hijos. 
Se llevaba con mucha rigidez el que no faltaran a la es- 
cuela, circunstancia dispar, segun las familias, porque las 
mas humildes retenfan a sus hijos para las labores de ca-
sa. "Ahora bien, una educacion para marchar por la vi- 
da, era nula". Habfa poca relacion entre los esposos e hi- 
jos. Apenas existfa intimidad. "Ellos -los padres- nunca 
hablaban de nada con los hijos". El padre tenfa la auto- 
ridad, eso de "ordeno y mando". Esto era debido a que 
pasaba el dfa fuera de casa y con la madre se trataba mas, 
era mas comunicativa. "Todo lo que tenfan que hacer los 
hijos se lo preguntaban al padre, o le pedfan permiso pa- 
ra hacer tal o cual cosa". 
Posteriormente, se ha flexibilizado el trato y se pasO 
a la educacion como tarea de los dos, padre y madre, pa- 
ra evolucionar esta tarea solo a la madre, que es la que 
mas se ha preocupado de la educacion de los hijos. 
En nuestros dfas, la autoridad la llevan los conyuges 
por igual, aunque los niños, por norma natural, se acer- 
can mas a la madre. El papel desempeñado en la educa- 
cion de los hijos se reparten los padres por igual. 
I. 130.- LFORMAN LOS PADRES EL PECULIO DE 
LOS HIJOS? ICOMO? 
Personas que ahora tienen 60 años recuerdan que cuan- 
do estaban en la escuela tenfan una especie de cartillas 
con recuadros en lo que se pegaban unos "timbres" que 
tenfa el maestro o la maestra, y habfan sido repartidos 
por una caja de ahorros. Ellos entregaban una cantidad 
de dinero -por aquellos años, en c^ ntimos- al maestro y 
^ ste le daba un timbre por el valor entregado, y que era 
adherido a la cartilla. Solfan hacer estos ingresos los lu- 
nes, despu ^ s de que el domingo les habfan dado la paga 
en casa o algun familiar. Despu ^ s, era el maestro quien 
guardaba las cartillas. La costumbre desaparecio al Ile- 
gar la guerra. 
Hoy dfa, son los padres lo que forman el peculio de 
los hijos. De niños se les acostumbra a ahorrar y cuando 
las huchas estan llenas se les ingresa en una cuenta de la 
caja de ahorros, que esta entidad suele abrir a los niños 
cuando nacen con una pequeña cantidad. Tambi ^ n es cos- 
tumbre ingresar las cantidades fuertes que les suelen dar 
familiares a los niños, como abuelos, tfos, etc... 
Cuando los jovenes empiezan a trabajar, si en casa se 
puede ahorrar algo, es costumbre guardar una parte del 
sueldo del hijo en su cuenta para su peculio, que al llegar 
a una determinada edad administran ellos mismos. 
I. 131.- ¿A QUE SE ATRIBUYE LA ESTERILIDAD? 
Antiguamente se pensaba que solo la mujer era est^ - 
ril. De la mujer casada que no podia tener hijos se decfa 
que era una "machorra", como una mujer no completa. 
"Era como una gallardfa cuando te casabas tener un hi- 
jo enseguida, dentro del perfodo natural ". Esa misma vi-
sion se tenfa de la mujer que tenfa poca o nada de leche 
para amamantar a sus hijos. 
I. 132.- zQUIEN DESEMPEÑA LA ENSEÑANZA Y 
PRACTICA DE LA RELIGION? 
Siempre ha sido la madre la que ha enseñado la practi- 
ca religiosa: rezar antes de ir a la cama, antes de co rner, 
la creencia en Dios, la obligacion de ir a misa, etc... Esta 
costumbre la disminuido en la actualidad. 
ETNOGRAFIA DE TRAPAGARAN (San Salvador del Valle) 	 549 
BIBLIOGRAFIA 
TRUEBA, Antonio. "Ensayo de una traduccion castella- 
na de los nombres vascongados de los pueblos de 
Vizcaya". El Noticiario Bilbaino, 10-5-1880. 
VERGARA GARCIA, Eugenio. Datos para la Topogra- 
ffa M^dica de San Sanvador del Valle, año 1904. 
GORROCHATEGUI, J. Y YARRITU, M.J. "La pros- 
peccion arqueologica durante 1981-82 en Vizcaya". 
Cuaderno de Seccion de Prehistoria-Arqueologfa de 
Eusko Ikaskuntza, n° 2, pp. 
CORDON, Juan. "Las tornapuntas del caserio de La Es-
trada de la Escontrilla" ETNIKER, n° 6, (Bilbao) 
pp. 
 
LARREA, J. de. "Estelas discoideas de Vizcaya" 
BRSBAP, n°. (San Sebastian, 1942), pp. 
CELAYA, Adrian. Vizcaya y su Fuero Civil p.370. Sen-
tencia 18 de marzo de 1925. 
"Poi- una teja y un real de vellOn no pueden vender un 
caserio". El Correo Español-El Pueblo Vasco, Edi- 
cion Margen Izquierda, 24-4-1985. 
CONSULTAS DE ARCHIVO 
Archivo Municipal del Ayuntamiento de Trapagaran. 
Archivo de la Parroquia de la Transfiguracion del Señor 
de Trapagaran (Libros de Bautismos, 1885-1987). 
Archivo Historico Eclesiastico de Vizcaya. Derio. (Libros 
de Bautismos anteriores a 1885). 
Archivo de la Iglesia de Santa Maria Magdalena, de La 
Arboleda. 
Euskal Biblioteka. Instituto Labayru. Derio. 
Plan general de Trapagaran. 
Albunes fotograficos de la AgrupaciOn Minera, S.A.  
INFORMANTES 
Carolina Pujana Sagarna, 78 años (+), de Zaballa. 
Isidro Lapuente, de Zaballa 
Ignacio Lapuente, de Zaballa. 
Lucia Ruiz y hermanas, de Zaballa. 
Hermanos Pagazaurtundua Larrea y su madre. 
Arsenio Bengoa Sagarna, 76 años (+), de La Escontrilla. 
Martin Causo, 81 años, de Llano. 
Leonardo San Martin, de Llano. (+) 
Manuel Larruskain, de Zaballa. 
Evaristo Goitia, de Llano. 
Jose Lopez, 86 años, (+) de San Andres. 
Tomasa Nuñez, de 83 años, de San Andres. 
Carmen Lopez, de 59 años. 
Maria del Carmen Escurza, de 32 años. 
Martin Meso, de La Escontrilla. 
Carlos Ocio Mugarza, de Zaballa. 
Isidoro Larruskain, de La Escontrilla. 
Fernando Quintana Escurza, de La Siebe-Baionti. 
Jose Vivanco, de La Siebe-Ballonti. 
Martin Rojo Iraola, 75 años, de La Arboleda. 
Marivi Rojo, de La Escontrilla. 
Jesus Martin Bolinaga, 84 años (+), de La Arboleda. 
Valeriano Hernandez Azumendi, de La Reineta. 
Juan Cruz Nieves e hijo, de La Reineta. 
Francisco Escobal Aranzabal y esposa. 
Fernando Urquijo, de La Arboleda. 
Juan y Luciano Gomez "Chanel', de la Arboleda. 
Todos ellos nacidos y vecinos de Trapagaran. 
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